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هذا الكتاب إهداء من أختكم فى الله 
( فور الرسالة ) 
من مجموعة الرساله البريدية 
لكك 11خ / م101 /12نام". 5101105.721100//: 111 


كتاب إلكترونى مصور يحتوى على العدييد مسن أصناف المأكولات 


و السلطات و المورقات على الطريقة المغربية 
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نرجو عدم نسيان معارفكم و أسركم من هذه الأصناف الطيبة الشهية 
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و عدم نسياننا فى دعوة صالحة بظهر الغيب 
مسد فى حفظ الله و رعايته 


أختكم فى الله نور الرسالة 
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الباذتجان بالطماطم والفلفل 
نه ا لحصر : 


كله يزال رأس ومؤخرة الباذنجان ويقطع على 
شكل مربعات متوسطة ثم يوضع في الكسكاس 
حتى يتبحر. 

كه تغسل الطماطم. تقشر. تزال لها البدور 
وتقطع قطعا صغيرة. 

لله يشوى الفلفل وتزال له القشرة ثم يقطع على 
الطول قطعا رقيقة. 

المقاالر : في نقلا؟ يوضع الزيت: الباذنجان ويترلك 

, على نار خفيفة مع التحريك حتى يجف من 

© 2 حبات باذنجان ابيا + 

* 2 حبات طماطم تضاف الطماطم والثوم المدقوق ويترك الكل 

٠‏ حبة فلفل يتقلى حتى يتبخر ماء الطماطم. 

* 3 فصوص ثوم له بعد ذلك تضاف التوابل؛ القزبر. البقدونس 

٠‏ زلافة صغيرة قزبر وبقدوا والفلفل ويترك الخليط على النار لمدة 5 دقائق. 

مك كأس اريت كه تقدم السلاطة دافئة أو باردة حسب الذوق. 


٠‏ ملعقة صغيرة كمون ف عه 

ةاملعقة صسقيرة قلقل أخمر خلو ملحوظله : 

* ملح حسب الذوق كن تحير هته السلاطة بالباةنجان الفقلي أء 
المشوي على الفحم مع اتباع نفس مراحل التحضير. 


0 


0 


2 


3-03 5 5 53 


٠‏ ملعقتان كبيرتان عصير ليمون حامض 
امك بروية عقي" فتقل أسود 1إيزاز ) 


وه تغسل البارباء تسلق» تقشر وتقطع على شكل 


الك يفيه 53ل 
لله تحضر الشرمولة بالإبزار؛ البقدونس» عصير 


* لإعطاء الباربة مذاقا ألذ تضاف قبصة من سكر 
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الس ' 


شهيوات شميكش4 


تقثثر الطماطم. تغسل وتزال لها البذور ثم تقطع 
مربعات صغيرة. 

يشوى الفلفل؛ تزال له القشور والبذور ثم يقطع 
مربعات صغيرة. 

له تقشر البصلة وتقطع رقيقة. 

للك تمزج العناصر جيدا ثم تصب في طبق التقديم. 


الغذائي لمدة 10 دقائق حتى نتسكاخ هخ تلشيرة 
سمو لة يسن نهدل اداه 
٠‏ ينصح بإضافة الملح والحامض مباشرة قبل تقديم 
. السلاطة لأنهما يساعدان على إخراج الماء 
٠‏ ملح حسب الذوق ١‏ 
الذي تحتويه الخضر. 
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عي و و 


شهيوات شميشة 


» 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون 


* فص ثوم مقطع 


٠‏ قشرة ليمونة حامضة مرقدة مقطعة قطع صغيرة 


*: ملعقة كبيرة كبار مرقد في الخل 


* ملح 


لله تقشر الطماطم تزال لها البذور وتقطع قطعا 
تسكييرة: 

تت تمزج الطماطم مع التوابل والزيت؛. تضاف 
إليها قطع الليمون الحامض المرقد, الثوم | 
مظع والكقبار 


لله يمزج الكل جيدا وتقدم السلاطة باردة. 


المقادير : 


ملعقتان كبيرتان بودطدة 
5 مله 0# عص ل برتقال 


3 ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 


طة الجزرر والبرتقال 


08 لر: 

لله يقشر الجزر. يغسل ويحك فى الحكاكة الرقيقة 
ثم يرش بالسكر سنيدة؛ يغطى ويوضع في الثلاجة. 

لله قبل التقديم ب يسقى الحزر بيتعضير اللبرتقال وساء 
الزهر ويزين بالقرفة. 


عدج 
© 


يها ل له 0-7 


شهيوات شميش4 


ينها 


لتقي البقرل 7 القبي) 
زلافة بقدونس وقزبر مقطعين 

3 فصوص ثوم 

كأسي زيح تون 

ليمونة حامضة مرقدة ( مصيرة ) 
زيتون أحمر 

مسا| 

مالعل كبيرة فاقل أحمر 


و0 لر: 

لله تغسل البقولة؛ تنقى ثم تقطع . توضع في 
كسكاس مع الثوم المدقوق حتى تت تسو لوددة 
15 دقيفه. 

لله تزال البقولة من الكسكاس وتفرغ في 
الطنجرة ثم توضع على نار خفيفة. 

له بضاف للبقولة زيت الزيتون؛ لب وقشرة 
نصف اليمونة الحامضة المرقدة مقطعة 
قطع صغيرة والتوابل. 
السحى سه ل تلتصق. القولة: 

هله مباشرة قبل إزالة البقولة من فوق النار 
يضاف اليها الزيتون. القزبر والبقدونس. 

للك تقدم البقولة مزينة بشرائم طويلة ورقيقة 
مسن قشسرة لالع إن الحامض الحرافيك. 


ملحوظة : 


فزمكع إطافة الفيغز البسار انكر لسسيب الذوف 


7 

0 
0 
4 
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1 55 سي ايز هو براه 
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* 300غ لوبيا بيضاء 
٠‏ 2 حبات طماطم مبشورة 


٠‏ حزمه قزير وبقدونس 


٠‏ ملعقتان كبيرتان زيت زيتون 
٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 


لك تنقع اللوبيا بيضاء في الماء الدافئ المملح ل 
لبيلية اماه 

“- في طنجرة فوق الغار توضع الطماطم مبسشورة 
ويترك: الكل ليتقلى لمدة عشرة دقفا 

تروى الطنجرة بالماء تغطى وعند الغليان تضا 
اللوبيا بيضاء. حزمة القزبر والبقدونس ويترك الك 

ذه عندما تنضج اللوبيا تزال حزمة القزير والبقدولة 
قبل التقتيم نمقي اللروايزيت الركرك 1 ' 
بالبقدونس مقطع. 
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البيصارة بالفول اليابس 


* 500 غ فول يابس 
٠‏ 6 فصوص ثوم 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 
#حيظة صفيرة كلدل أعس 
4 أتامن نوع لكيهو 
قاوياء 


٠‏ ملح 


فلك يوضع الفول اليابس في طنجرة مع التوابل؛ الثوم 
الكل على نار خفيفة لمدة ساعة تقريبا مع 
التحريك من وقت لآخر. 
م عندما ينضج الفول يطحن في الطحانة الكهربائية| 
أو اليدوية 2 يفرع مره احرج في الطنجرة.. 
لله تعاد الطنجرة فوق النار ويضاف زيت الزيتون. 
للك تقدم البيصارة ساخنة مزينة بالكمون:ء الفلفل 
الح ويك الريكية 1 


, + 

و 
9 

5 


* يمكن تقديم البيصارة كما جاء في الوصفة مه 
بشرائح البصل وشرمولة محضرة بالقزبر والبقدونة 
قتتطحيو .. الكسورة: الفلقل وزية"الزيكون: 


صو - 7 و . 9ت 
27 2 ا 11 1 حدم 
1 
اا 2 8 2 
3 “فلي 1 0 
1 

0 
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شهوات تسدشة 


ويا 


المقاادر : 


0 00م سلا باسنة 


* لربح الوقت ترقد الجلبانة ليلة كاملة في 


به 


يهة الحخصر : 

ذه توضع الجلبانة اليابسة في طنجرة مع التوابلا 
الثوم المدقوق والكمية الكافية من الماء لحا 
عدج الجلبانة يح التحريك من وقت لاحرا 
لكل عندما تنضج الجلبانة تطحن في مطحنة 8 
تفرغ مرة أخرى في الطنجرة. 

لله توضع الطنجرة على النار ويضاف زيت الزيتون! 
تحرك جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي العنادة 

ثم تزال البيصارة عن النار. 

لل تقدم لضا 8 سالك طوونة ا الكمول؟ الكل 


ل 
١‏ 


الأحمر وزيت الريتون. 
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شهيوات ه يشك 


المقااير : 


٠‏ باقة صغيرة مخينزه 

«ل+ ملعقة صغيرة كمون 

5 5 سنتلتر حليب أو كأس 
صغير زيت الزيتون 
ماء 


* ملح 


تعسشكل العلبور نه عدة مرات بالماء. حتى يثم 
الحصول على ماء صافي. ٠‏ 
فد ويقطع الباقي. 
توضع حزمه المخينزة في الماء الغليارٌ 
ويضاف إليها البلبولة»الكمون والملح 
تلق البلبولة على نار خفيفة حتى تكح 
3 الى م اما 5" رفع الطنجرة عن ال 
7" باقة المخينزه وتضاف المخينزة | 6 
والحليب المغلى أو زيت الزيتون حسب". ٠‏ | 
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. العمل يلها 


حت بقدم حساء رقائق الخرطال مزينا بة 
ر. 


من 


الكليد! 


قائق قبل 
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الحساء بالبلشولك والسالميك 


المقااير : 480 7 


0 بلبولة الشعير 7-6 تغسمبل الوايع ليه عتيايية عراست | لعموااء. حتى با 
بكس هئ ساكية البصي) ظزى «اسفبك . 


3 
3 
ا‎ 
١ 
١ 
8 
9 
د‎ 
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زيت الزيتون كله توضع حزمة السالمية في الماء الغليان وتضاة 
* ملح إليها البلبولة؛ الكمون والملح. 
٠ماء‏ فل تترك البلبولة على نار خفيفة حتى تنضج ” 

له 3 إلى 5 دقائق قبل رفع الطنجرة من فوق النا 
52-3 الجاهية زطكاتك مداه 


1 1 057 اس 


0 
5 6 
35 / 
5 ان - 


لا 


ال لابب | |[ |[ 1 | اذا تت اا 1 0 


2 ث1‎ 0 
1١ 0 


4 حبات قرع 

عيبل مر 

باقة صغيرة أزير وزعيترة طريين 
قراحاة 

مع 


ا شهسيو أس لووو بي 
دش اشييرة فئار برخ الغاء ريساف م 
القرع مقطع, ؛ البظاطس مقطعة يواقق اذ 
والزعيترة؛ تغطى الطنجرة ويترك الكل ب 
لفل عندما تنضج الخضر تزال باقة الزعيترة وأنا 
ثم يطحن الكل في الطحانة الكيربانا 
لله تفرغ الشربة مرة أخرى في الطنجرة ويضا 
إليها الحليب مغلى. تترك الطنجرة 59 
200005000 
وق لد النهرية ساكلة. 


المقادير : 


٠‏ 4 حبات جزر 

٠‏ نصف بصلة مفرومة 
52 

٠‏ حزمة صغيرة أزير وزعيترة طريين 
٠‏ 30 سنتلتر حليب مغلى 


0م 
٠‏ ملح 


لله ينقى الجزر ويقطع. تقشر البطاطس وتقطع. 
لله في طنجرة فوق النار يفرغ الماء ويضاف إلبه 
مفرومة وباقة أزير والزعيترة؛ تغطى الطنجرة 
ويترك الكل بنصج. 
ذل عندما تنضح العو كنال مانت لاشيكرة راد 
له تفرغ الشربة مرة اخرى في الطنجرة ثم يضاف 
إليها الحليب المغلى وتوضع فوق النار لمدة 
86 4 لاقع 
حل تقدم الشربة ساخنة. 
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م وى 1س يمسم رججطجظبجئقلقءقاثا 022 


سسا الحلكوق عدة رات بالملح, الخل والماء الذا 
إلى ان يصبح الماء صافيا. 

تت يوضع على النار ويغطى بالماء ثم يضاف إليه الرعا 
حبة حلاوة؛ الكروية؛ عرق سوسء حبوب الشاي. النعنا 
قشرة البرتقال؛ أوراق سيدنا موسى وفليو. ‏ . 

هه يترك على نار خاذاثة لهلاة ساعتين الى أن ينضاة 
اضافة الماء الغليان عند الحاجة. 

لله عندما بنضج الحلزون يضاف الفلفل الحار - 
الطنجرة لمدة 10 دقائق فوق النار لكي يتنسم المرق بمد 
الغفلفل الحار. 

قله يقدم الحلزون ساخن مرفوق بالمرق. 


يها ل ل هو 
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ُ 3 0 
8 ا 
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2 ا 002 
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01 لله يشوى الكبد فوق الفحم إلى أن يتحمر ثم يقط 

٠‏ كلغ شحم دوارة الغنم رقيق غلى شوكل فراتاخ سيكها والكك ستحسفو زذا 

وسيسب فيا لتشوى من الجهتين فوق الفحم. ظ 

تبللياية» تبجرةلللقلن: اتير طبر لك بعدما تشوى الشرائح تقطع إلى مربعات متوسم 

٠‏ ملعقة كبيرة ملم الكخ 
ل في طبق كبير يمزج الكمون, الفلفل أحمر والما 

بألا | 030 ا 11 

ذه يقطع الشحم إلى شرائط طويلة عرضها 35 --" ام 

حجم مربعات الكبد. 5 ظ اليا 

لله تلف قطع الكبد بالشحم ثم تركب في قضباا 

وتشوى فوق الفحم. 

فك تقدم قضبان بولفاف ساخنة ومرفوقة بالشاي 


00 


شهيوات شميشة 


مأ 
ب 
2 
2 


زلاغه هه 5 قزبر وبقدونس مقطعين 
فيد بيتاللواكةا 


ليمونة حامضة مرقدة (مصيرة) 
ليمونة حامضة طرية 

م ع لين 

يكنا هد ونان سير 

ترك الكيد سعطواة قيض الكان 


0 
2 
٠ 6 5 585 5 ١ ]‏ 
2 كاسن رجه افيه 
ملل 
2 
3 
2 


حاميظة طرية لمدة 3 دقائق, يثقى الكبدا 
القشرة والعروق ثم يقطع على اشيكن هيم 

لم تقطع الليمونة الحامضة المرقدة الي مربعاا 
الثوم المدقوق2. زيت الوؤيكون وعصير لصم 
ليمونة حامضة. 
لهل تخلط الشرمولة جيدا ويرقد فبها الكبد لما 
سنب بع ضام 
لله بعد مرور ل ساعة توضع قطع الكبد المشرم 
في طنجرة مع ربع كأس من الماء وتترك على ” 
خفيفة ما بين 10 و15 دقيقه حتى تنصج وتجا 
مين النتعات م 
لله يقدم الكبد مزين بشرائح الحامض والزيهر 


56 
62 


055ظ 


04 


بقكوراسنت 

٠‏ 3 فصوص توم 

٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 

٠‏ زلافة قزبر وبقدونس مقطعين 

7 لالس وض نواد 

#قليل من الَرَعْفوان الخ المدقوق 
سك برابوابيي شل أآسؤة لكاو ) 
4 اواك فرئة 


٠‏ ملح 


م تقسم كل فولة من النصف, يزال لها الغشاء| 
لله فى إناء ترقد الفولات مع القزبرء البقدونس 
الابزارء الملح والزعفران: يغطى الإناء ويترك ف 
مكان بارد. 
لل فى مقلاة يصب الزيت ويضاف إليه البصل والثه 
المفطوق, 
فل بترك الكل فوق النار ( ليتشحر ) حتى يط 
العمل قذاها ز ضاهق المات ظ 
د اتضان. القرلاك هرفنة: السمن» اغزاة "ال 
وقاق اس شقير قو !الا * انناف بقركة ‏ 
على نار هادئة حتى تنضج الفولات ويتقلى المرك 


00 


المقااير : 


٠‏ 2 طحان غنمي 

٠‏ ملعقتان كبيرتان زيت 

قفص ثوم 

٠‏ 2 حبات بصل مفروم 

انان تعي لحار بناجا 

٠‏ 4 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس 
+ ملعقة صغيرة إبزار أبيض 
٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة فلقل أحمر 

٠‏ قليل من الفلفل الحار 


لله بقلى البصل في مقلاة مع ملعقة كبيرة من الزيد 
حتى يصبح لونه شفافاء يزال من المقلاة ويوذ 
في ااه : 

حك بسديته اج العوتى ررل مسلصي "لها 
مطحون.ء الثوم المدقوق والتوابل ثم يمزج الخلبط 
كداء 

لله يفتح الطحان بسكين حاد ويحشى (يعمرا 
بحشو البصل, يخاط ثم يدهن بالزيت ويوضع فيا 
صينية للفرن. 

لله تدخل الصينية لفرن متوسط الحرارة ما بير 
5 و30 دقيقة إلى أن ينضح الطحان!؟ 

كه بقدم الطحان مزينا بالبقدونس والزيتون” 


» بالنسبة لطحان الغنمي يستحسن أن بشوى فوف 
الفحم . 
1/0 


ةا 
0 


شه اث >< يشة 


" البقدونس., الليمون الحامض والطماطم. 
يقة |التحضدر : 
تت تقلى البصلة مع الثوم المدقوق في قليل مرا 
حتى يصبح لونها شفافا. 
لله تضاف إليها الكفتة والتوابل ويترك الكأ 
النار مع التحريك لمدة 5 دقائق. 
كله برفع الخليط من فوق النار ويترك ليبرد ثم | 
٠‏ طحان البقر متوسط الحجم اليه القزبر والبقدونس. 
؛ 2 فصوص ثوم لله يفتح الطحان بسكين حاد ويحشى (أ 
٠‏ بصلة بالحشو يخاط ثم يدهن بالزيت ويوضع في 5 
٠‏ 200غ كفتة للفرن. 
٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين © تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة' 
٠‏ ملعقتان كبيرتان زيت متوسطة لمدة ساعة تقريبا حتى ينضج الط 
* ملعقة صغيرة كمون كله يقدم الطحان ساخنا أو باردا مقطعا على 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر شرائح ومزينا بالبقدونس. الليمون الحامض والط 
+٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود ١إبزار)‏ 
٠‏ قليل من القرفة ملحوخظو : 
٠‏ قليل من الزنجبيل ( سكينجبير ) 
* قبصة من جوزة الطيب محكوكة (الكوزة) * يمكن إضافة الفلفل الحار للحشو فهو يعطي ملا 
٠‏ ملح لذيذا للطحان. 
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٠‏ مخ غنمي 
* 4 فصوص ثوم 
ملعقتان كبيرتان قزبروبقدونس مقطعين 


كل 7 الب ع 1 
2 قلتت زينه الساتدة أو تالدعم د 


1 
َ 
7 
ع 


1 
م 
3 
إل 
3" 


3 

1 
7 
01 


* يمك إضاقة الريسة أو التللفقل 


لم يغسل المخ ويوضع في ماء غليان 
ليمونة حامضة طرية لمدة 3 دقائق, ينقى ال 
من القشرة والعروق ويترك في مكان بار 
هه تقشر الطماطم وتزال لها البذور ثم تنا 
هه توضع الطماطم في طنجرة على نار هادثم 
يضاف إليها الزيت. الفوم المدقوق, الترأ 
المخ مقطع إلى اربع قطع. تغطى الطنجرة 
بترك الكل فوق نار هادئة بدون تحريم 
7-8 بعدما تحف الطماطم كليا من | اع 21 ' 
يضاف القزبر والبقدونس, بعد مرور ثلاثة دقاا. ) 
ترفع الطنجرة من فوق النار. ظ 
لله بقدء المخ مزينا بقليل من البقدونس ومده ظ ظ ' 5 : 


6 


المقااير : لون اليحصض ٠.‏ 
711 
+ كلغ كفتة غله لله توضع الكفتة في إناء ويضاف إليها الأرز مسلوق. 
* زلافة متوسطة أرز مسلوق الثوم مدقوق؛ البصلة مفرومة؛ التوابلء صلصة 
وسبلة اولض ومة الطماطم: القزبر مقطع وملعقة كبيرة من الزبدة ثم 
٠‏ فصان ثوم مدقوقين بعجن الخليط حتى تندمج العناصر. 
ل | دة 25 ١‏ ة طماطم فى الكسكاس لمدة + ساعة. 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) بما تبقى من الزبدة ثم تدخل للفرن المسخن على درجة 
| حرارة “180 لمدة 20 دقيقة. 
َ كك تقدم لمجبنة مقطعة على شكل شرائح . 


0/6 


شهيوات شميشسشهة 


٠‏ دوارة غنم (كرشة؛ شحم. كبد, قلب. رئة) 
٠‏ 400غ حمص منقوع 

٠‏ 3 حبات بصل مفروم 

٠‏ 5 فصوص ثوم مدقوق 

+٠‏ كأس زيت المائدة 

#تلعقة عفر رسيعل (بمكتجبير) 
ة ملفتة سعية تلقل اسورد يدان ) 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ 100ع ارز 

٠‏ باقة قزبر وبقدونس 

بطر 

٠‏ ماء 


اليكبوككة 


لم تنظف الكرهة. بالنيام االشتياون كعك سل بال ” 
الساررة ثم تقطع على شكل مربعات كبيرة  15(‏ 15 سنتم) 
عشر دقائق. يصفى الكل ثم يقطع إلى مربعات صغير' 

فل فى مهراس تدق حبة بصل مفرومة؛. قفصوص الثوم, القر 

كتفرغ الشرمولة في إناء وبضاف إليها نصف كمية التوابل 
الملح الأرزء القلب, الرئة والكبد مقطعين ثم يمزج الكا 
جيدا. 

لفل تحشى قطع الكرشة (على شكل كرداس) بالخليط 3 
تخاط جيدا لكي لا تتسرب الحشوة في المرق خلال الطهي 

هله فى طنجرة فوق النار يوضع ما تبقى من البصل مفررا 
والتوابل يضاف إليهم. الحمص. قطع الكرشة محشبيا 
ينضح الحمص والكرداس. 

ل بعد الغليان تخفظ النار وتترك الطنجرة تنضح لملا 
ساعتين إلى ان يصبح الحمص فتيا ويتشرب المرق 


06 


© 


9 


©6 


© 


ه. #©* « ء م 
ل ضها ىو : 
لل يها 5 / 0 


يفا 


و © اهاعمه 


ا 


والبقدونس. الثوم مقطعء التوابل والزيت. 

حت توضع الطنجرة فوق النار وتضاف إليها الكمية 
الكافية من الماء لكي تنضحج الدوارة ويترك الكل 
على نار قوية حتى الغليان. 

هله تخفض النار وتغطى الطنجرة إلى أن تنضج الدوارة 
(التقلية) مع مراقبة مستوى الماء واضافته عند 
العبادةه 

لله عندما تنضج الدوارة ( التقلية ) تضاف ليمونة 
حامضة مرقدة مقطعة إلى قطع صغيرة والزيتون. 

هله تترك الطنجرة على نار خفيفة لبضع دقائق إلى أن 


٠‏ يمكن إضافة الحمص المنقوع لمدة ليلة كاملة فى 


الماء بعد تصفيته وذلك خلال نصف مرحلة طهى 
التقلبة. 
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١ 


0 
3 


جا حت 3 
02 
9 1 ا سو ا 

ا 
2 2 7< نك 


بع" 


المقااير . 


) كلغ من ذيل البقر ( الكعاوي‎ 1 ٠ 
فصوص ثوم‎ 3٠ 
ملاعق كبيرة قزبر مقطع‎ 3 ٠ 
باقة قزبر وبقدونس‎ ٠ 
750غ بطاطس صغيرة‎ ٠ 
: «ل+ كأس صغير زيت ممزوج‎ 
) زيت زيتون وزيت المائدة‎ ( 
ايلك زعون اشير مكبير 7 نس لالة,)‎ 
) ناعتة عشي ] تلقل اسرة ( اران‎ 
) «ل+ ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير‎ 
ملعقة صغيرة زعفران مدقوق‎ + 
ملف ةة#صفير ةمه‎ « 
الماء‎ ٠ 


0ه “1 .2 
الي > ©# جدي» 
>“ لوي" جوه 

/ الما >9 


حو 


هله فى طنجرة يوضع البصل مقطع. الثوم المدقوق؛ 
ذيل البكري مقطع قطع متوسطة. التوابل؛ الزيت 
والكمية الكافية من الماء لكي ينضج اللحم. 

هه خلال نصف مرحلة الطهىي تضاف باقة القزبر 
والبقدونس. 

لله عندما ينضج اللحم تضاف البطاطس الصغيرة. 

هله مباشرة قبل ازالة الطنجرة من فوق النار يضاف 

الزيتون والقزبر المقطع. 

كه تصفف قطع اللحم في طبق التقديم» تزين 

بالبطاطيس والزيعوق انم اتتسقى لالشق ويقده 

الطبق ساخنا . 


رأس الغنم بالجزر 


ودبي بصني ة نكل اشرو كار 
ا ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو 
ا 


حك يغسل رأس الغنم ٠‏ ويقسم من النصف ثم يزال لها 

لله يوضع راس الغنم في طنجرة يضاف إليه الثوم المدقز 
القزبر. البقدونس.التوابل, الزيت والماء ( الكمية الكاا 
لكي ينضج رأس الغنم / 

لله بقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على شكل أ 
(طولها 4 سنتمتر وسمكها 1 سنتمتر/متوسطة الح 

لله عندما ينضج وان الغنم يزال من الطنجرة ويوضع ال< 
أل عرف آى. تساف اده الجامدن ا 
اوكا بأريه 

عندما ينضج الجزر يضاف الزيتون الأحمر 

الجدرق لويم 9 الى 

في طبق التقديم يوضع رأس الغنم؛ يزين بالجزر » الزبم 

وقطع ليمون الحامض ثم يسقى بالمرق ويقدم ساخة 


0 


و 


ملحوظة : 


* بالنسبة لرأس الغنم المستعمل فهو مشوي ؛ مكشوط 
ومغسول جيدا كما يمكن شراؤه جاهزا للاستعمال. 
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شهيوات شميشة 


لحم رأس البقر باللفت المر( المحفور ) 


0 لفت مر (محفور/غبري) 
لك تاى إن . 

2 قال الاوبى 

حامضة مرقدة (مصيرة) 

0 زيتون 

اعقة بد ند الاين د 

ملعقة صغيرة فلفل اسود (إبزار) 
لعقة كبيرة فلفل أحمر حلو 
بده غير علد 


م14 1 
7 


ع 
م م اخ 


0 


يغسل لحم الرأس ويقطع. 
في إناء تحضر الشرمولة مكونة من الثوم المدقوقالفر 
البقدونسء»التوابل؛ الزيت ولب الحامض المرقد مقطع فآ 
صغيرة. 
ترقد قطع لحم الرأس فى الشرمولة لمدة ساعة 
الاحتفاظ بها في مكان بارد. 
تفرع قطع لحم الرأس مع الشرمولة في طنجرة. بط 
إليها الماء وتترك على نار متوسطة إلى أن تنة 
يقشر اللفت و يقطع على شكل أصابع سضعترة 0 
قشرة الحامض ويضاف الكل إلى لحم الراا 
عندما ينضج اللفت يضاف الزيتون ويترك لبضع ده 
مس البقر ساخنا ومزينا باللفت واانا | ١‏ ا 0 د عرد ني » 


يا 
المنوكير 


الى 


إ«له 


. 
5 بت « عر 
ايها مت 


المقلاير 


كرعين عجل 

٠‏ 200غ حمص منقوم 

؟ كاين ازيت 

٠‏ 8 فصوص ثوم 

##لجلحعتة صقيرة فلل أسية المجقدانوما 
فح مولغنة سه تتجيل امسكنوي) 
ف ملمفة صضعيرة كطرن 

2286 ارز 

٠‏ 100غ زبيب 

* ملح 


© اسياات 


ملحوية : 


يمكن تعويض الأرز بالقمح أو اللوبيا البيضاء. 


ص 
د 
ود بن وذ ع 35 - 


"دي 
2 عن _ 
1 5 - 
""ققومووه وود ١‏ 0 ال ا 
3 : 


| ١ 


8 


03 الج لدحصم : 

لل تغسل الكرعين وتقطع كل واحدة إلى اربع قطع, 
توضع في الطنجرة و يضاف إليها الحمص. 
الزيت؛ الثوم والتوابل ثم يروى الكل بالماء الساخن 
وقواك اللبلبصرة ”على القنيت لحدة اليلةا كآميلة حت 
تنضج الكرعين. 

لله ساعة قبل إزالة الكرعين من فوق النار. يوضع 
الارز ونصف كمية الزبيب في قطعة من الثوب 
الأفكمي اقرب حاتي ١‏ #طلد القلسي) متر كر 

عض نفع الأو رالزييسا دون أذ يتسربا في المرق 
وتوضع في الطنجرة مع ما تبقى من الزبيب. 
لله عندما تنضج الكرعين و يتشحر المرق تزال 
الطنجرة من فوق النار. 
لله عند التقديم تصفف الكرعين في الطبق» تزين 
بالحمص. الزبيب والأرز ثم يسقى الكل بالمرق. 


90) 


ا 
> 


7 


< حر 
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شهيوات شميش4 


جه 


بهد 


سي 


1 عو +ه» 


٠ 


إجه ستزدج سبإدم سإدم سبإدم سبإقج نإده 
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قه 5 


يهو جه 


3 


بر ويد ونش 


كاسن شغ زربت زوقىخ 


فلفل احمر حلو 


#لعقة صغيرة لاقل اسبرة اإبراق) 
ملعقة صغيرة خرقوم بلدي 
يا 


© © 


6 حبات برقوق 

كير ما 

ملعقة كبيرة زنجلان محمص (محمر) 
0 زبيب 


هه فى لاسي على القابسم. موجتيم اللتهم, الترزابيق .»الويف ثم 
يقلى الكل لمدة نصفك ساغة: 
لله يضاف البصل المقطع ٠‏ القزبر ١‏ البقدونس, كأس من 
العاسويمظى لامي ح لمتضم: 
لله يرقد البرقوق والزبيب في الماء حتى ينتفخان ثم يصفى 
-50 
لله عندما ينضج اللحم والبصل يزين الطاجين بالبرقوق 
والزبيب ويترك على نار خفيفة لمدة 15 دقيقة 
لله يرفع الطاجين من فوق النار ويقدم ساخناء مزينا 
بالزنجلان المحمص . 


هج ٠‏ > فهه 


6 التني باهم لله ينقع الزبيب في الماء إلى أن ينتفخ ثم يصفى. 
٠‏ بصلة مفرومة له توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
* 1 كلغ بصل المفرومة والزيت ويترك اللحم يتقلى على النار لمدة 
كاسن سجاتر زات 0 دقائق. 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي لله تضاف التوابل؛ السمن البلدي والبصل مقطع على 
ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) ككل قرزاشر واللساع» 
* ملعقة صغيرة زنجبيل١!‏ سكينجبير ١)‏ © تترك الطنجرة على نار متوسطة إلى أن ينضج اللحم 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق ايضار اسلو لدي 
٠‏ 4 اعواد قرفة جل 1 اكع أجل 0117 شمر نين قزق لقان شاف 
1 1 الزبيب فوق البصل ويرش الكل بقليل من السكر 
٠‏ 0 زبيب بلدي والقرفة مدقوقة. 
* ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة وه عند التاقديم بيضقب اللسم وفظ الطيل وقرين 
٠‏ ملعقة كبيرة سكر سنيدة بالكل 'الرويب وات إرزة فهلى. 
٠‏ يمكن تعويض اللحم بالدجاج البلدي مع استعمال باقة []'1 00 نسدد 0 - و 
من أعواد القزبر الطري التي تضاف للطنجرة مع البصل. 0 
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شهيوات 


و 
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3 
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ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


ك0 


نا 


لكك توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المتشففة: العوء المدفوئ ءا كزيه ثم بعرلد اتكل, قلي 
عل قار حابي 

قد" تكناف التترايل» ركاسن كبير من الشساء. رييرك للم 
ينضج على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 

2ه ينقى القوق والجلبانة مع الحرص على حك قلب 
القوق بنصف حامضة حتى لا يصبح لونه اسود. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطتنجرة ويترك جاتباء 
يوضع القوق, الجلبانة وباقة القزبر والبقدونس في 
الطنجرة وتترك الخضر تنضج على نار متوسطة إلى 
أن يتقلى المرق. 

لله تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق 

كه عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبق» توضع 
فوقها الجلبانة وتزين بالقوق ثم يصفى المرق ويصب 

ملحوظة 

ودين ايكيوال السايانة الاج سويب صفيرة ان 

قشرتها رقيقة غير خشنة وتعطي مذاق حلو للمرق. 

8 إذا كانت الجلبانة متوسطة الحجم وقلوب القوقصغيرة: 

توضع الجلبانة في الطنجرة لتنضج مدة 10 دقائق ثم 

تسا عمو الاللى. مزريه. الشرى أكر 1 مس 
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| لمقلاير . 


لمم 

0 جلبانة مقشرة 

0 لفت 

بصلة كبيرة مفرومة 

٠باقة‏ صغيرة قزبر 

٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبر مقطع 

44 كاسن صغير زيت 

2 مااعلاة سف اليل انموة بقار ) 
*ّ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
557 

٠‏ بالنسبة لهذا الطاجين يمكن استعمال 
الأتج الكسفق أن اللأييضن أو الوأسدف: 


بن © © © © © © © ون 


09 اد . - ٠‏ 
طاحهن الجشدشانة واللفت 3 > 272270007 
جبن و - و ا 
> جه > 5 “د 00-6 .2 1 ْ 00007 نج 
َه عن 1 2 ١ ١‏ 32 . ”يي ” 
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امور 


كله توضع البصلة المفرومة في طنجرة مع الزيت وتترك 
على نار خفيفة مع التحريك إلى ان يصبح لونها شفافا. 

لله تضاف قطع اللحم والتوابل ويترك الكل يتقلى لمدة 
5ذقاش. 

لهل تروى الطنجرة بالكمية الكافية من الماء لكى ينضج 
اللحم ثم تضاف باقة القزبر ويترك الكل على نار متوسطة 

ككهعندما يطهى اللحم يزال من الطنجرة ويوضع فيها اللفت 
مع الجلبانة. 
القزبر مقطع وتترك الطنجرة فوق النار لبضع دقائق 
( 8" إلى 4ياقاتق 1. 

لله تزال باقة القزيرء تصفف قطع اللحم في الطبق. تزين 
بالجلبانة واللفت ثم تسقى بالمرق ويقدم الطبق ساخنا. ١‏ 
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٠‏ حزمة قزبر وبقدوئس 

« 4 حبات باذنجان متوسطة الحجم 
٠‏ زيت للقلي 

٠‏ 2 كؤوس كبيرة ماء 


٠‏ يقلى الباذنجان مباشرة قبل تقديم الطبق. 


0 


َ 


لله تغسل الطماطم. #قيودر. تثالى .لها افون وتقطع. 2 
لله يغسل اللحم ويقطع؛ يوضع في طنجرة ويضاف أ|7 
اليه البصل المفروم؛ الثوم المدقوق. الطماطم ١‏ 
المقطعة؛ التوابل والزيت ويترك الكل يتقلى جيدا. 
-7 يغسل الجالااتجان ويقطع دوائر 5-ظ 0 سنتتم : 
تنقهى روؤوس الباذنجان من الشوك ويقطع عرفها 
| لضي . 
ينضج اللحم؛ بعد الغليان تضاف رؤوس الباذنجان؛ 
الحمص المنقوع وحدزمةه اللللم بي والبقدونس 
كه في حمام ويك ساحن تقلى دوائر الباذنجان حتى 
تتحمر من الجهتين . 
لله عندما ينضح اللحم ويتشرب المرق تزال حزمة القزير 
والبقدونس. 
ههه عند التقديم يصب اللحم والمرق في الطبق ويزين 
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والكفتة 


لله ني وعاء 
المنقوع في الحليب, القزبر والبقدونس. 

ذه تغسل الخضرء يزال لها الراس ويفرغ لبها بواسطة ملعقة صغيرة ثم تحشى بالكفتة ويعاد 
لها غطاؤها. 

لله ني طنجرة توضع الطماطم المبشورة»؛ عجين الطماطم المذاب في نصف كأس من الماء. 
التوابل» الثوم المفروم؛ أوواق مكنا سربسى وشرك الكل قري قار هرية عتبي, البلن. 

ؤه تصفف الخضر المحشوة بالكفتة فى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج الخضر وتتقلى 
صلصة الطماطم. 


لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة من فوق النار ترش الخضر بالبقدونس مقطع وتسقى بزيت الزيتون. 


« متكن الببسوض نيع الجبل التسيلك بياك غليى كاش مجوسبظ من الثرة المسالوق: 


لاحي 
0 


» باقة قزبر وبقدونس 
29 اسن صاكير بيت 
ظِ ملعقة ضغيرة فلفل أسود (ابزار) 
هك ملعقّة صفيرة زنحبييل (سك 


يق6 الحصلر : 


7-8 توضع قطع اللحم فى طنجرة تضناكف إلييهنا اليضعلة 
المفرومة؛ الزيت, حبة الطماطم مقشرة. بدون بذو 
ومقطعة ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة لبضع 
ققافق:» 

ليه تضاف التوابلء باقة القزير والبقدونس وكأس كبير 
من الماء. يترك اللحم ينضج على نار متوسطة ( مع 

اضافة الماء عند الحاجة الى ان يطهى ). 
طم اسيفية وزليثي تراس يكين مع الجيق: 
ثم توضع في سلطانية (زلافة) من زجاج 
يغسل اللقيم؛ يقسم من النصف وتزال له البذور ثم يفلم 
لبي بين هم 
تيطلى ‏ لطنجرة 7ك 20 فتن ملك بر بع 
سقي الملوخية من حين إلى آخر بالمرق حتى تتشريه 
ار عي 


1 - ار 
1 3 : 00 5 


ل 


> ريم 


و ا 


ولعقة صفيرة فلل أسود (إؤار) 
«ج ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
1 59 الضسباتئد 

1 ملعقة صغيرة حرفوم 

«باقة قزبر وبقدو' 


يق الحصدر : 

له يغسل اللحم. يقطع ويوضع في طنجرة. تضاف اليه 
البصلة مفرومة, والزيت ثم يترك يتقلى على نار متوسطة 
علي :0 1 اماس »؛ 

جه الشف الرزنة واتكليية الكتاقة اب ااتساء الى رعشي 
اللحم. بعد الغليان تضاف حزمة القزبر والبقدونس ثم 

تغطى الطنجرة. 

ذلك تكشط قشرة السلاوي: سل ثم تزال له البذورء يقطع 
السلاوي على شكل اصابع متوسطة الحجم. 

ل عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة وتوضع قطع 
لله عندما ينضج السلاوي ويتشرب المرق يعاد اللحم إلى 
الطسوره ومكاقتى طوقة السي!الإل. 

ذه عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس. يصفف اللحم 
في الطبق يزين بالسلاوي ويسقى بالمرق. يقدم الطبقا 

سيا كها : 
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طاجين بالجرر 


كلغ لحم غنم 

٠‏ بصلة مفرومة 

٠‏ 300غ جزر 

٠‏ فص ثوم مدفوق 

دل عا ات د 

7 كاس صغير زيت 

/ بد ( 

59 ملعقة صغيرة فلفل اسود لاسرا 
سآ مد "يدر ينه لد 

76 منلعقة ضغمرة زنجبيل (سكوسهي ) 
3 سدع حص ع ,فيه 
يوا ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
20 ملعقة صغيرة ملح 

ه ماء 


للدزين : 


« زلافة صغيره يعون ادر 
" قشرة العسد ننه حا مضة مرقدة 
8 ملعقهة صغيرة بقدونس مفروم 


هله توضع قطع اللحم في طنجرة يضاق اليها الزيت» 
البصلة مفرومة والثوم مدقوق وبترك الكل يتقلى 
على النار لمدة 10 دقائق. 

ذه تضاف التوابل. باقة القزبر والماء ويترك اللحم 
ينم على نان ممقبقة جج إكناقه الصاء صند 
الحاجة. 

هه بقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على الطول 
قظعا رقيقة ويقصصض همريعنات صعتيره. 

هه عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة ويوضع 
الجزر لكي ينضج في السرقب. 16 بقائق كيل 
إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف الزيتون 
بقفيرة اللعصيين التامض المرقد مقطعة قطعا 
طويلة. 

م نعيد اللحم إلى الطنجرة ليسخن . 

م عند التقديم يوضع اللحم ووطكل الشفيقن. زفق 
بالجزر: الريتون وقطع الليجون الحامض المرقد | 


ويسقى بالمرق ثم يرش بالبقدونس مقروم” | 


ملحوظة : 


4م]| 


وم ههه 
ال شه .. ب 
- اسيم 
. م 
6 »> 


و 


٠‏ كلغ لحم غنم لله يغسل اللحم ويقطع؛ توضع قطع اللحم في منجر 
1 كلغ فول مقشر فوق النار. تضاف إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدثوق ظ 

قوقة والنيق. بتر ك الكل قلي لمدة 10 ذقاس 
ش' بصل مفرومة 7-6 تضعاف الجر اهل : حزمه القوجر | لمققك 6 سين و لكمبة 


يعوو ككف اسه 5 الكافية من الماء لينضح اللحم. تغطى الطنجرة زو : 


١‏ له عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة: يفرٍغ الفول 


4 ويوضع في طبق التقديم؛ يزين بالفول ويسقى بالمرد, 


13213 لل 5 57 2 كك نستي 0 
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111 
ا 


المقااير : 
1 كلغ لحم غنم 


٠‏ بصلة متوسطة مفرومة 

٠‏ فص ثوم مفروم 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
1 5 . 386 هن 2 

*7 ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ باقه قزبر 

مئ ءا كه 

8 كين حمقعبر إريالهه 

٠‏ 50م غ لوبيا خضراء 

٠‏ حبة طماطم كبيرة 

٠‏ 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدوس مقطعين 


#اجياء 


0 


٠.‏ 3 وغ 
ل__/ : اليه 2 
٠ 7"‏ 
تي 


32 


ديعب الع بالإنتين رصخ تملع اللق عي مدير قيار 
النار. تضاف إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق والزيت؛ 
شولك الكل عفاي لحهدة علقي ققانس» 
لذ سطاف تقر اي حرنة لكي رالقبة التلافية من انهاه 
لينضج اللحم؛ تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 
لله عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة, تفرغ اللوبيا في 
المرق وعد قور عش ناي ,ضفاقع الطداط تتشرة 
بدون بذور ومقطعة مربعات صغيرة ثم القزبر والبقدونس 
مفرومين. 
لله بعدما تنضح اللوبيا ويتقلى المرق. يسخن اللحم ويوضع 
في طبق التقديم. تصفف فوقه اللوبيا والطماطم ويسقى 
الكل بالمرق. 


شهيوات شميش4ه 


كلغ لحم غنم لله ينقع الحمص في الماء ليلة كاملة ثم يقشر. 

» 4 حبات بصل مقطعة على الطول لله فى طنجرة فوق نار خفيفة يوضع الزيت والبصل المقطع 
« ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبيرا هله يضاف اللحم مقطع, التوابل. السمن. حزمة القزبر 
ل ملعقة صغيرة خرقوم والبقدونس والماء. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 
٠»‏ عود قرفه هه بعد مرور 20 دقيقة يضاف الحمص وعندما ينضج ويتشرب 
٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق المرق؛ يصفف اللحم في طبق التقديم. يزين بالبصل والحمص. | ]ا 
٠‏ كاس صغير زيت : يسقى بالمرق ويقدم ساخنا. 7 

٠‏ 200ع حمص 

٠‏ حزمة صغيرة قزبر وبقدوئس 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي 

٠‏ كأس ماء 


٠‏ ملح 


طأْ غ بالفر: 


7 
١ 
0 
1 
1 

1! 


حن. , 
0 


لمقادير 


اكلغ لحم غنم ( من جهة الكتف )0 الله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 3 6 5 
٠‏ بصلة مفرومة المفرومة: الزيت؛ الغوم المدقوق حبة الطماطم متثرة ب 9273 07932 ل اليب اا 
2 قصوص ثوم ومقطعة بدون بذور ثم يترك الكل يتقلى على نار ظ 
هتالف حرا: ين نتضاك كرابي مزق ارم .توفي 
حبة طماطم ويترك اللحم ينضج. ْ 
٠‏ باقة قزبر وبقدونس هله يغسل القرءع. تزال له المؤخرة والراس ثم يقطع. 
ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مغروم لله يشوى الفلفل ويوضع في كيس من البلاستيك؛ 
| يقشرء تزال له البذور ثم يقطع قطعا طويلة. 
سعكده قير كفل بود !! إؤار ) عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويضاف 
: ينجبير ) القرع إلى المرق ويترك على نار متوسطة إلى ان 
ملعقة صغيرة خرقوم ينضج ويقلى المرق. 
٠‏ ملح هه 10 قاف فيل إزالهة الظهيرة .نين فرق الثار تياف 
ووس عير ناه اللنلفك اللممر اه الله ناطق قير خين القيك 
والبقدونس. 
ذل يسخن اللحم و يوضع في طبق التقديم ويزين بالقرع 
والفلفلة الحمراء ثم يسقى بالمرق. 
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هه 


والماء 


3 
5 
- 


#ية 
5 
ا 
: 
0-5 سرإججح سرحل بم إحيم 
ل 


© جه .4 


وغاء. تغجق الأكفنة يدا مع التوايل: تصف 


ثم تحضر كويرات صغيرة من الكفتة. 15 اب كل ع ١ ١03.4‏ 7 ل 2 8 كار 00 
له توضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم 

المفروم؛ اعراق معيامنا قو بسي ” الكمون: ِ 1 لفلفل 
06070 الأحمر الحلوء الملح والزيت وتترك الطماطم تنضج 
فك عله شرا على فين ثفيفة لوه 7 ب ٠.‏ : 5 كمي 56 
٠‏ فصان نوه الطماطم. 


مب ماسنة سغبيرة شوق وتترك تنضج على نار قوية حنى يتبخر كليا ماء 
ل ساسا اطاط رعقيي انمق 

8 هبر قبل إزالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
0 القزبر والبقدونس مقطعين. 

و 

4 


8 عند التقديم يمكن فقص البيض فوق الكفتة وترك 
ٍ الطاجين لمدة 5 دقائق فوق النار إلى ان ينضج 
كلس صغمر زريته الوتيشوخ البيض ويقدم مرفوقا بالشاي. 
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15 
3 
5 
! 


6 
5 
ف 
إد 


ع 
0 5 
1 
621 
9 


1 
1 
ً 
0 


ذلك يقطع اللحم إلى مربعات متوسطة الحجم ثم يوضع 


تت 


فى إناء. يضاف إليه البصلة مفرومة؛ التوابل؛ الزيت 
5255 القزبر والبقدونس مقطعين. يغطى الإناء 
ويوضع في مكان بارد لحداة 6 ساعات الى ان.يتشرب 
اللحم الشرمولة. 

يفرع اللحم مع الشرمولة في طاجين فوق الفحم 
ويضاقه الي كأسن كبيومن المأء والسية: تغطن 
الطاجين ويترك فوق النار إلى أن ينضج اللحم ويجف 
من المرق. 

عندما ينضج اللحم يفقص فوقه البيض؛ يغطى 
الطاجين ويترك لبضع دقائق فوق النار إلى ان ينصح 
أستكليود 
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مقادير ا لمر8 : 


ل مم يدم 
2 حبات بصل مقروم 


باقة قربر وبقدونس 


:. 3 
سإدح ببإيح ببإنج 3 سأاإحي 


لع سترييل 
٠‏ 2 اعواد قرفة 


المفروم والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
لمنلا مس اللا 
لله تضاف التوابل. باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير 
من الماء. ترك اللحم ينضج على نار معتدلة (ه 
إضافة الماء عند الحاجة). 
لله تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطعء تزال لها 
البذور وتفلح من جهة القشرة على شكل علامة (+): 
لله يغسل السفرجل. يملح قليلا ثم يوضع في كسكا 
ليتبخر ويترك على النار حتى ينضج. 
حل بوضع في طنجرة ل كأس من الماءء السكر سنيدة! 
الزبدة والقرفة. عند الغليان يضاف السفرجل و يترا 
على كر عفيغطاكن:10 إلى 15 مقبقة حى حمل 
لله عندما ينضج اللحم ويقتلى السرق كزان بلك اكير 
والبقدونس واعواد القرفه. 


شهيوات د شاه 


| لمقااير : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


9 بصلة‎ ٠ 

٠‏ حبة طماطم 

٠‏ كلغ سفرجل 

٠‏ فص ثوم مدقوق 

٠‏ باقة قزبر وبقدونئس 

كك 2 55000 

كاس صغير زيت 

ف ازقة حصي تقل اسوك اثلا 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ ماء 

هن اعد بسكن لطي جارعا فين 
الفرن حتى يظل المرق ساخنا. 


حت 


بذور والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة 
عشر دقانق: 
سباكم التتبزابياه كاين در تق لمعلاف فايضيك كذ 
ينضح على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 
تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطع. تزال لها البذور 
وتفلح من جهة القشرة. 
عندما ينضج اللحم يرال من الطئجرة ويعرك جانبا. 
يوضع السفرجل وباقة القزبر والبقدونس في الطنجرة 
ويترك لينضج على نار متوسطة إلى أن يقلى المرق. 
تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق السفرجل 
عند التقديم تصفف قطع اللحم وشظ لط قدا 
السفرجل ثم يصفى المرق ويصب فوقه. 


م خم ضشض خم خم م 
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توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف اليها البصلة | 


* قد وم مدقفوق 

* باقة صغيرة قزبر وبقدونس 

2 كأس صغير زيت المائدة 

4 ملعن مشي تقل أبسيود زان ) 
7 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

2 اعواد قرفة 


هله ترضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت. البصلة 


المفرومة؛ الثوم المدقوق وحبة الطماطم المقشرة؛ بدون بدور 
(اتمستية طق يكل بدائر. بعرك الكل بكلى على كي 
متوسطة لمدة 10 دقائق. 

نل تساك الشوان. عاق لقي وينوي وانميه الاب 
من الماء. تغطى الطنجرة وتترك على نار معتدلة حتى الغليان. 

لله يقشر البصل ولا يقطع ويضاف إلى اللحم. عندما ينضج 
اليج والصسل مبشظلن البل حرقع 'الطقيي؟" حن الك 

لله عند التقديم يصفف اللحم وسط الطبق ويزين بالبصل ثم 
يحفى باشترقا: 


ملحوظة : 


فا تيوضع اسشفال بلق الفبينة زأقيل؟ القرفة فى جميع 
أنواع الطاجين إزالتهما قبل التقديم. 
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مك ولجض صبفيرة إفقراةح حتافو 
2 أعران قرقة 

ولع 

٠‏ كاس كبير ماء 


' 


ل 


ل 


© 


5 ملاعق كبيرة زبدة 
٠‏ ملعقة كبيرة ماء زهر 


هه يوضع اللحم في طنجرة يضاف إليه الزيت والبصلة 
المفرومة ويقلى الكل على نار هادئة ثم تضاف إليه 
التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير من الماء. 
كل يترك اللحم ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء 
عند الحاجة. 
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89" هار 


المقااير : 


1 كلغ لحم غنم ( ملوج أو عنق ) 
4 فصوص ثوم مدقوقه 
0 شحم كلي مطحونة 
2 ملاعق كبيرة زيت زيتون 
ملعقة صغيرة كيال عب قبت 
ملعقة ونصف صغيرة راس الحاتوت 
ملعقة صغيرة ملح 
4 كؤوس ماء 
لزللك : 
0 لوز 
0 زبيب 
0خ عسل 
زنجلان محمص ( محمر ) 


يقن ا لحصدر : 

لل في إناء تمزج التوابل مع كأس من الماء والثوم المدقوق 

وترقد فى هذا الخليط قطع اللحم لمدة ساعة أو أكثر 

مع الاحتفاظ بها في مكان بارد . 

لله ترضع قطع اللحم مع خليط الثوم المدقوق والتوابل في 

المطحون. تعاهلى الطنجحرة وتترك قلي نار هادثه مع 

إضافة الماء عند الحاجة) إلى أن ينضح اللحم جيدا . 

لله ينقع الزبيب في الماء الدافئ إلى أن ينتفخ ثم يصفى ٠‏ 

لله عندما يطهى اللحم ويتشرب المرق يضاف العسلأ 

والزبيب وتترك الطنجرة على نار خفيفة حتى يتعسل اللحم 

هله يسلق اللوز. يقشر ويقلى في حمام زيت ساخن أو 
فى الفرن. 

ذلك تقده الييرونة واجطة عبت واترسيي أللن #الوسا ‏ 
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0 و 


يها .6 ل نما 


طاحين بالتفاح 


©» ©» و 


01 لع ا سسا ا 8 
بع - داك بي 0 اع4 4 زا 
2 ل ّْ لللع - 
وا 0 0 . 
م0 0 . ل وى ب 
9 2 . 7 نيم 42 
1 كلغ تفاح 


٠ 
٠ 
ا‎ 
١ 


00 لوز 
يقة الحصمدر : 

5 كاس صغير زيت فلم توضع قطع اللحم فى طنجرة تضاف إليها البصلة 
2 ملعقة صغيرة فلفل اسود (إبزار) المفرومة والزيت وتترك لتتقلى على نار خفيفة لمدأ 
ملعقة صغيرة زنجبب (سكينجبير) 0 دقاتق. 

اعواد قرفة تضاف العرابل والكمية الكافية من الما لين 
1 صغيرة زعفران حر مدقوق اللحم؛ بعد الغليان تخفظ النار ويترك اللحم ينه 
سلجف صعيية لج على نار متوسطة إلى أن يتقلى المرق ويصبح | 
با يها" 


مضا 


ع" 

0 
3 

2 


4 لا 
١ (٠‏ م - 
ا ” 
٠‏ 
42 
7 '" 


0 
5 


مد 
0 


بو حتت سا شل اه -. 


2 


3 قيرة امسر د‎ 00 ٠ 

#«تشمان وم مدقوق 
ملعقتان كبيرتان قزبر وبقدونس 

4# للأاقق, كصرة أررز مسسدلوخ 
ملعقتان كبيرتان زيت زيتون 
2 ملعقة صغيرة كمون 

+٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو 


مقلاير صلصة الطماطم 


٠‏ تحصو حم مويه 
ماري هي ب 


اه شيطق عدا م وخ كا: 
ملعقة كبيرة ذ بقدونس مقروم 
زيتون أخضر 


٠ 
ش‎ 
ش‎ 
٠ 
1 


95 عه ال كمه 95 مه الك عه 
شهيوات سميس4 شوبيوات سميس4 


| لمقادير : 


* كلخ هبرة سردين ٠‏ 5 حبات طماطم مبشورة 

هه تفل الميرلان و تنقى الهبرة من الشوك والجلد. تطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل  ١١‏ *4ملاعق كبيرة شحم غنم مطحون 4 ام لمكن ذوافر رن 
ثم يعجن الخليط جيدا بالثوم المدقوق, القزبرء البقدونس, الأرز مسلوق وزيت الزيتون ظ * فصان نوم مدقوق ٠‏ ملعقة كبيرة عجين طماطم 
ويحضر منه كويرات متوسطة الحجم. ' 5 ملقهان 000 فزبر وبقدونئس *. فصان توم مغروم 

ذه في طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة . البقدونس مفروم. عجين الطماطم مذاب في كأس ‏ 0 25 ملعثة صغيرة كمون * ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
من الماءء التوابل؛ الثوم مفروم»أوراق سبدكا كوسى: عون كرالس واتقراة مغلين نال النوبيه “+ ملعةة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
لمدة 10 دقائق إلى أن تتبخر نصف كمية ماء الطماطم ثم تضاف كويرات الميرلان 29 طأهِما عمبرو فلن احد حر 
والفلفل الأحمر الحار والفلفل مقطع دوائر. * ملح 

#ه تغطى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضّج كؤيرات الميرلان وتتقلى صلصة الطماطم» 

هله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات الميرلان بالبقدونس المفروم ولسثى 
بويت الركوة وتقبق بالزيتون'الالقضو. 


٠‏ ورقتان سيدنا موسى 

قر أعواة كراقسن 

٠‏ حبة فلفل أحمر حار 

فيج قاس اتيف الي 

*+ ملعقة صغيرة كمون 

ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 


٠‏ ملم 


]009 


يها 


لله يغسل السردين و تنقى الهبرة من الشوك والجلد. يطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل؛ 
شحم الغنم, القزبر؛ البقدونس والثوم ثم يعجن الخليط جيدا ويحضر منه كويرات متوسطة الحجم. 
هله في طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة؛ الجزرء عجين الطماطم مذاب في نصف كأس من الماء 
التوابل؛ الثوم المفروم؛ أوراق سيدنا موسى, أعواد الكرافس وتترك على نار معتدلة لمدة 
5 دقيقة إلى أن تتبخر نصف كمية ماء الطماطم ثم تضاف كويرات السردين والفلفل الاحمر 
المان. 
لله تغطى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج كويرات السردين وتتقلى صلصة الطماطم: 
لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات السردين بالبقدونس المفروم وتسقى بزد-ا 
الزيتون. 


]0)0 
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1 3 
2 
5 
2 
© © 


صلصة الطماطم 


٠ 
١ 


/ 


عر يق 


العسركين 


بالز 


٠ 


يعسويق:» 


الطاجي: 


ويسر-” 


1 


2 اوراق 


تيرد 
سيدنا 


فلفل أحمر حلو 
موسى 


| 


اوراق 


ج الطماطم الم 
سيدنا 
مل. 


ف 3 


8 
الم 


| 


ة مع ما 


فوق 


1 
بن 


من | 5 مولة 
[البعيرة 


9 


فنا 


: 


لله فى وعاء 
الحا 


حتى يتم الحصول على 


٠ 


مص وريت 


ينون . 


ف 


ويضاف 


3 


مولة ممزو 


5 


سل السعر فين 
لله في مهراس يد 


ًّ | 7 


| 


آي 


نف 


ولس 


7 


7# 
م والتوايا 


: 
4 


تت 


7 


0 


0 
0 
ول 2 


طا 


كه 


السرد 


<ه 


عابم 
شك 


03 أل : 


هله تفرك قشور بلح البحر (بوزروك) جيدا بفرشاة والماء 
حتى يزال عنها الرمل. يوضع في طنجرة فارغة فوق 
القاى أنذة 15 دقيقلة حكى تشع القشور. 
كك يأخذ بلح البحر وتقطع له اللحية ثم يحتفظ به في 
مكان بارد . 
لله تغسل الطماطم. تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع 
قطعا صغيرة. 
لله ترضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم 
٠‏ 2 كلغ بلح البحر(بوزروك) المفروم؛ القرين 5البعد ونين مقطعين اوراق سكلا 
٠‏ كلغ طماطم موسىء التوابل والزيت وتترك الطماطم تنضج على 


نام يق الى يتفي هن الام 


3 فصوص ثوم مدقوق : 
8 3 ملأعق كبيرة قزر وبقلاؤتس مقظعب: لله يضاف بلح البحر (بوزروك) والزيتون إلى صلصة 
3 ريفة رس ايده الطماطم ويترك ليتشرب المرق لمدة 10 دقائق على 


وى وال الك ١ ١‏ نار خفيفة. 


: ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو ملاحذية‎ ٠ 


و 5 0 
0ل يسو وس 986 ٠‏ بلح البحرلا يأخذ وقتا طويلا في الطهي. مثله مثل بانيا" | 
200 فواكه البحر لكي يحافظ على مذاقه وقيمته الغذائيا | 


داك ولا يصبح خشنا. 
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سمك الصئور بالبصل والربيب 


| لمقااير : 
٠‏ كلغ سمك الصنور 
8 3.حبات بصعل 
٠‏ 250ع زبويب بلنا 
+٠‏ ملعقة صغيرة ملح 
*+ ملعقة صغيرة إبزار يقهة الدحم 


1 . ا 000 5 
4 مجغير؟ خريقوم 
1 ماس إااء 


* ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
كأس صغير زيت مائدة 
»2 لض | قرفه 


لله فى طجين فوق الفحم يوضع الزيت. البصل مقطع رقيق 

على الطول ٠‏ الزبيب والتوابل ويترك الكل ليتقلى لم 

15 #السففه: 
8 9 - حيتي فمولك واليكادير الكامة يها + بقطم السمك 
مقااير شرهولة : بوط البو ةملاق القرموك 
٠‏ بصلة محكوكة دعسا هش لصون 2 قرق السك فد افيا 
* ملعقة صغيرة سمن مدقوقة ثم تصصف قوقه قطعة السمك المشرمل تض| 
+ ملعقة صغيرة إبزار أبيض أعواد القرفة والسمن يغطى الطاجين ويترك لينضج إلى انا 
ملعقة زعقران حر مدقوق يتحمر البصل ويتقلى المرق عندما ينضج الطاجين ب"( 
+ ملعقة صغيرة ملح الها . 
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شهيوات د يشةه 


2 


٠‏ قبصة من حبات النافع عند التقديم يسقى السمك بالشرمولة وبصفف فوقه 
(النافع منقوع في الماء) 


كاسن صقويع 0 . بمكن أضافة ات من ليسم الح الطاجين 0 دقبكة || 


هه اللحصضرر : 


الماء الذي نقع فيه النافع» القزبرء البقدونس والزيت. 
' 5 لله يشرمل سمك الصنور جيدا بالخليط السابق ويرقد 
د فيه لمدة ساعة على الأقل مع الاحتفاظ به في مكان 


كز يع اا عيبتب حك لم 
1 بن ون "جر كي 5 


جهو 


بارد . 
ل يغسل البسباس وتقطع كل حبة إلى أربعة قطع مع 
لله في طنجرة توضع طبقة من سيقان البسباس وتصفف 
فوقها قطع الليمون الحامض وقطع السمك والبسباس. 


فة صضغيزة فلل اود ( ابزار ) 
ع ضقيرة جر قو 


5 . ن حامض قبل ازالهة الطفجرة من فوق العا 


]05 


المقادير : 


سمكة من وزن 2 كلغ 

0م قمرون مقشر 

كلأس اراز لبج 

00 507 بدون عظم 
4 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع 
#اساااق كبيرة داتس ظرس قفد 
3 فصوص توم مدقوق 

لب نصك ليمونة حاهفضة مرقدة 
ملعقة صغيرة كمون 

ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
نصف كأس زيت زيتون 


/)( 


2 


ل 


2< 1 72 
١ -‏ 9 2 
بمبيكر 
0 د 1 5 
5 8 س١‏ ال 
: سس 
05 لمنا وح يي " 
ع > 6 
” للء 
1 5 
1 


.0 
ب “عله 


| لمقاالر 0 


٠‏ كلغ ونصف سمك الدرعي 


*6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطع 


فصوص ثوم مدقوق 

١‏ طماطم 

6 حبات فلفل اخضر 

حبات جزر 

أعواد الكرافس 

« اتيج تناصةعرنةة 

لافيت الرضيق 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 
ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل حار 

اوراق سيدنا موسى 


٠‏ زلافة زيتون أحمر 


لل يغسل هناك الدرعي ويقطع قطع مفو ركد الحجم 


لتسضبير الطاسيله: 0 
حل فى مهراس بدق القربو, بالكساوتس. : الثوم والتوابلا ١‏ 
حتى يتم الحصول على شرمولة ممزوجة جيدا 
يضاف إاليها لب الليمونة الحامضة مقطعا قطعا صغيرة. 
كله في وعاء تفرغ الشرمولة وبضاف إليها زيت الزيتون ؛ 
بمزج الكل ثم ترقد قطع الدرعي في نصف كمية 
الشرقولة وصحخط باليانى. 
ذه تقطع الطماطم والفلفل على شكل دوائر . ينجز الجزرا 
ويقطع على شكل أصابع طويلة ثم يشرمل الكل ب 
تبقى من الشرمولة. ظ 
حل فى طاجين قضفك يشان الكرانسن ١‏ الغوره 8 | 
كفبة الطماطم والفلفل ثم توضع فوقها قطع الدرعهيا 
وتزين بما تبقى من الطماطه , الفلفل ' قشرة الليموة 
الحامض مقطعة قطعا طويلة . الزيتون واوراق 0 
موسى . يغطى الطاجين ويوضع فوق الفحم إلى "7 
ينضح ثم يقدم ساخنا الم يلاركا: 


4 


111 
ا م 
للا امات اكد رمال 
0 


> 1> 
0029 


١ 
7 


. 


احسةا 


_- ا تاه -- 


| ييه 


عه 
تمصي موه س3 و 


- 


و د 


بوم م ة 1ع 


ليذ 


٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف< ‏ لهك في إناء تحضر الشرمولة بالبصلة المفرومة. الثوم 
٠‏ بصلة مفرومة المدقوقء القزبر. البقدونس, الحامض مرقد مقطع قطعا 
فيك الوص واكم ضحي البدين: القوابل واللابيت. 
* 4 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مفروم هله تمزج الشرمولة جيدا ويدهن بها الدجاج ويوضع القليل] 
ف كاس زيت دنها ركف ومس القن تعر ى مسع الاتراكم ‏ 
حامضة مرقدة هه فى طنجرة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما تبقى| 
٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدي ( اختياري ) من القترسولة وبكرف الكل تل على شار تفيل اسنه 
ل ملعقة صغيرة فلفل ممزوج أ 

ادي ( ابزاى ) لله يضاف للطنجرة الماء الكافي لكي ينضج الدجاج' 
4 ملعف سعيرة وكييل1 سكتيهبير ) ُتفظى الطتجرةاوتراكت على نار اتقوسظة. 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق عندما ينضح الدجاج يزال من الطنجرة ويفرغ الزيتون 
* ملح في المرق ويترك ليتقلى. ا 
٠‏ الماء فق يقدم الدجاج المحمر مزينا بالزيتون والحامض ومسا 


للدزيين : د 


|] 


بيص 0 واقس: 


شهيوات شميش4 


الدجاج مشرمل 


لله فى إناء تحضر الشرمولة بالثوم المدقوق, القزبر, 
البقدونسء, الحامض المرقد المقطع قطعا صغيرة, 
السمنء التوابل والزيت. 

لله تمزج الشرمولة جيدا ويدهن بها الدجاج ويوضع 
القليل منها وسطه وبين الجلد واللحم ثم تجمع 

٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف الأطراف. 

٠‏ 4 فصوص ثوم مدقوق ده في طنجرة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما 

٠‏ زلافة قزبر وبقدونس مفروم تبقى من الشرمولة ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة 

+ حامضة مرقدة نيوهة ذقابع. 

٠‏ ملعقة صغيرة سمن بلدى (اختياري) هه يضاف للطنجرة الماء الكافى لكي ينضج الدجاج؛ 

لل ملعقة صغيرة إبزار (ممزوج تغطى الطنجرة وتترك على نار متوسطة. 

يكن وأسية) لله عندما ينضح الدجاج يزال من الطنجرة ويفي] 

+٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) الزيتون في المرق ويترك يتقلى. 

٠‏ ملح ذه يقدم الدجاج المشرمل مزينا بالمرق» الزيتون وقعخ 


طقن قوم ةناو سو أله د / 
ف 7 ملعقة ضغيرة زغفراق خر مدقوق العجامظن ميرقك. 


+ كأس زيت 

#آثيا : 

للدزيين : ولا حذية : 

٠‏ زلافة زيتون أخضر «سن الأسين أن إراظه اللسلات فى العريولة اطولديزقت 
ممكن مع الحرص على الاختفاظ به في مكان باره. 


59 


شهيوات شميشة 


| لمقااير : 


٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 
٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 

٠‏ فص ثوم مدقوق 

٠‏ زلافة كبيرة قزبر وبقدونس 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
*- ملعقة صغيرة كمون 


٠‏ ملح 


البطاطس 

«الجزر 

٠‏ القرع الألفشر 

٠‏ الطماطه 

٠الفاصوليا‏ (اللوبيا) 


لله فى إناء تخلط البصلة المفرومة بالثوم المدقوق, ' 
القزبر. البقدونس., السمن والتوابل. 

لله تمزج الشرمولة جيدا وتحشى بها الدجاجة ثم تجمع 
أطرافها. 

لله توضع الدجاجة تتبخر في الكسكاس. يغطى 
الكسكاس ويثقل بالمهراس ثم تترك الدجاجة تتبخر 
على نار متوسطة مع مراقبة مستوى الماء في القدر 
من حين لآخر. | 

ذه عندما تنضج الدجاجة تقدم مصحوبة بالخضر مبحره' 

الملم و البكية. 


لمناسبات 


1 اربزة ا 0 


ا د ش#_- 


0 


ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 


٠‏ باقه قزبر وبقدودس 

2 قبا قرفه 

٠‏ 00 زبدة 

زبيب ابيض منقوع 
الث وه ناه 


0 شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
4 ملاعق كبيرة زيت 

0 لوز مسلوق؛ مقشر ومقلي 
000 زبدة 
0+ سكر صقيل 


1 كلغ تمر 

هل كاس زبدة مذابة 

+ ملعقة صغيرة مسكة حرة 

1 هن 

كاس عسل 

٠‏ 50غ زنجلان محمص 
رو ١‏ لىو: 


» 8 حمامات لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم. الثوم مدقوقا 

٠‏ 4 حبات بصل والزبدة؛ يترك الكل يتقلى على نار خفيفة إلى ان يصبح 

2 فصوص ثوم مدقوق لون البصل شفافا ثم يضاف الحمام. 

جه 0 ذه تضاف التوابل مع الماء تغطى الطنجرة ويترك الحمامآ 

٠‏ ملعقة صغيرة قرفة او 4 اعواد قرفة ينضح على نار معتدلة. 

*+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 5 دقيقة. 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح لله فى مقلاة فوق النار توضع الزبدة. العسل, الملح والمسك 

لتر ماء الحرة ويضاف إليهم التمر المبخر ليتعسل لمدة 15 دقيقة 
؛ لله عتدما يتضع الحمام ويتقلى المرق ويتعسل التمزا 

فغلال تسيل الغير يحوب تحريكه يعطار يصفف الحمام في طبق التقديم ويزين بالتمر والزنجلان 

حتى لا يتعجن ويتعسل من جميع امقس وى القل بالشيف. 
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شهيوات ث يشة 


طريفه تحضير الكسكس 


لله يقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين 
البناقل عضر الل يسوب البقار. 
ههه عندما يبدا البخار في الخروج من الكسكس 
بكثافة (يفور) . يرفع الكسكاس من فوق القدر 
تت يدفق اللفسكين. بالرييتة ويرض مكاي كبن ظ 
من الماء؛ يفرك باليدين من جديد ثم يغطى 
ويترك لبضع دقائق حتى يتشرب. 
له تعاد نفس العملية ثلاثة مرات حتى ينضج 
الكسكس وفي آخر مرحلة يفرغ ساخنا في طبقا " 
المراد تحضيرها. 


ملحوظة : 


ل يوضع الكسكس في قصعة ويرش بكأس كبير ٠‏ يجب سقى الكسكس ساخنا بالمرق لكي يتشرة 
من الماء المملح ويطلق باليدين بخفة لفصل جيدا (ولا ينفر). 
الحبات عن بعضها البعض. يغطى بمنديل ٠‏ كل الأطباق التى تحضر بالبخار وتحتاج كسكاس 
نات لجع (الإائق حطى وكقرب العداء يهلا بوكدر عضب قفل الكسكاس والقدر بشرية 
كله يدهن الكسكاس بقليل من الزيت ثم يفرع فيه مرهون بالعجين السائل حتى لا يتسرب البخار 
السك برضم على العو الصيلو. إلى سيف 
بالتوياد القليان. 


#يراك. " عي 

بح ل .م 

ا 5 6 ع - ا 7 
1١ 1 0 1 3‏ 3-8 34 ص 0 
"لي 4 


ل 


]06 


1 
5 
ا 
: 
5 


ص 
: 
0-2 
07 
4 
م 
- 
لد 


0ع زبدة 
0 لوز مسلوق, مقشر ومقلي 
0غ سكرصقيل 


306 قة صغيرة من القرفة المدقوقة 


٠‏ يمكن إضافة عناصر أخرى لتزيين السفة 
كل ,الكو والبيض المسلوق والجوز. 
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فل ينقع الزبيب في الماء م لصدة 15 كياد 


لله بعدما يتبخر الكسكس يوضع في إناء 


ويسبقى اك رياف إلى لكين فى اعم 
له التطلبى (الشزية العالقة» 


ويرش بماء الزهر ثم يضاف اليه السكر 
السقين. الزيدة والقرفة. يخدم الكسكس 
عدا الى أن عقرب الرسده والسحر 
لم برضع الكسكس فى طبق ممه . 
0 00 ان يرس 3 اي ا ل 
مقلى والسكر الصقيل. 1 ل الم ل 2# ١‏ + 0 ا ا 


0 


ا 


: 1 0 34 
0 ا ا ا 
5 
الى احا 
_. 
4 


ا 


5-6 


0غ أرز 

٠‏ 3 ملاعق كبيرة زيت 

٠‏ 75 سنتيلتر حليب 

٠‏ قليل من الملح 

٠‏ 100غخ زبيب 
ومن انها ء تور 
. 100غ زبدة 

2 1 ملعقة صغيرة قرفة 

٠‏ 0غ سكر الصقيل 

٠‏ 0 لوز مسلوق ومقلى 
د قليل ميق السببكة:الكر 8 المتاكرافة 


لله يغسل الأرز وينقع في الماء البارد لمدة ساعة ثم | !|1 
لله في قصعة يدهن الأرز بالزيت ثم يفرغ في كسكاس. | ها 
يوضع الكسكاس على القدر المملوءة إلى النصف 
بالماء الغليان. 
لل تقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين 
السافل حتى؛ل" يتسرنه البكار . 
لله حينما يتبخر الأرز يرفع الكسكاس من فوق القدر 
يتقضلر الآرر فاحل ايفاص بالفاه نمف 
لبضع دقائق ثم يعاد الكسكاس فوق القدر ويسقى' 
بقليل من الحليب المملح ويترك إلى أن يتبخر مرةا 
مله كلما صعد البخار لمدة 10 دقائق يسقى الاأرز 
بالحليب وسط الكسكاس إلى أن تنفذ كمية الحليب 
وينضج الأرز.(يتم القيام بنفس العملية سبع مرات 
كين 
م يغسل وينقع الزبيب في الماء ويصفى ثم يضاف إلىآ 
الأرز في الكسكاس لمدة 10 دقائق قبل إزالته من 
فوق النار. |[ ١‏ 
لله عندما بنضج الأرز والزبيب يفرغان في قصعة" مز 
يضاف إليهما ماء الزهر. الزبدة والقرفة. يوضع الكل 000 
في طبق التقديم على شكل هرم؛ بجوف وسام 
مح 00ج امس «المريق» نم بشم 1 
بالسكر الصقيل والقرفة. 
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جه 


شهيوات شميش4 


المقااير : 


دجاجة من وزن 1,5 كلغ 

4 حبات بصل مفروم 

» حزمة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
ملعقة كبيرة سمن بلدي 

كاد مدهو نيت الاكلم 


ىو 


0غ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
0 زبيب بدون عظم 
0 زبدة 

0خ سكر الصقيل 

ٍ 4 ملاعق كبيرة زيت المائدة 
8 اغواة قرقة . 4 

ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) ِ 

2 ملعقة صغيرة فلفل مرا شرية --5" اإكلايا للدزييه 
ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
+ ملعقة صغيرة خرقوم 


. 
© 


انمه لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
8 ميات" تير 
8 حبات تين يابس (الشريحة) 
د 4 قرللة مادقاهة 


5 
ىر سٌُ1::نن تئر نبب سليية 1 


0-3 4 4 يشة 


مكان بارد ليجف. 
لل فى طنجرة فوق النار. يوضع الزيت. البصل 
فروم والسمن البلدي ويترك الكل يتقلى فوق 
النار حتى يصبح لون البصل شفافا. 
لل بضاف الدجاج. اعواد القرفة, لحك يلل والفاية 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار إلى أن 
يتضج التجاج (ويبقى تقزريبا ربع الثر من اللمرق) . 


ي08 حصدرا لدددفة : 
لله ني إناء توضع الشعرية؛ تدهن بالزيت وتوضع 
يخرج منها البخار بكثافة (مع الحرص على 
وظم خطا فرق كسكس غاذل السياي). 
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- به تتبخر الشعرية. تفرع في الإناء وتسقى 
بكاس من الماء المملح, تغطى بمنديل وتترك 
لتتشربه لمدة 10 دقائق. 

لله توضع الشعرية في الكسكاس لتتبخر مرة 
ثانية؛ ثم تعاد عملية السقى بالماء والطهى 
الوقتر إلى 37 متصبيز التتمرية 177 أى 8 باق 


تقريبا) : ظ 


بنقع الزبيب في الماء لمدة ربع ساعة ثم يضاف 

إلى الشعرية لينضج بالبخار في آخر مرحلة الطهي 

(اخر تفويرة). 

لهك عندما تنضج الشعرية والزبيب يفرغ الكل ' 
ساخنا في إناء. تضاف إليهم الزبدة والسكر 
ويخدم الكل باليدين إلى أن تتشرب الشعرية 
ارقلا و السسكر: 

دل في طبق التقديم توضع طبقة أولى من الشعرية 
ساخنة يوضع وسطها الدجاج ويسقى الكل بالمرق؛ 
ثم يغطى بطبقة أخرى من الشعرية على شكل هرم 

حك يزين الطبق باللوز مقلي, التمرء التين والقرفة 

قم قدم. يقار ش ظ 


ملحوة : 


: عادة جميع أنواع السفة تقدم مرفوقة بالحليب‎ ٠ 


ِ 


5 ّْ 


2 0-7 ”5 
١‏ ؛ 
3 1 َو 
اير © .2 
5 
ف مي 2 
.9 1 زر بود 2-4 6 
1 0-7 سييستةه"” 
ه- 8 2 


المقلاير : 


ملم 


“ديك ر.مي من وزن 3 كلغ 
“100 : زبدة 
ملاو كبيرة سن لاض 
* فصان 'وم مدقوق 
هل مجلينة : عم الل يسيك آء م 
2 ملعه.ه صغيرة زعفران حر مدقوق 
* ملعقة سغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 


ال انع مايه نوات 7 
3 ملعقه صغيرة فلفل أسود ( إيزار ) 


رايع 5 4 و ال 59 
4 ماء*نمه صغيرة زعفران حر مدقوق 


( البيبي ) مبخر بالقمح 


يقة الحطدر : 
لله ينقع القمح لمدة ليلة كاملة في الماء. 
لله في إناء يخلط السمن مع الزبدة. التوابل والثوم 
المدقوق. 
له يدهن الديك الرومي جيدا بالخليط السابق من الداخل 
والخارج وبين الجلد واللحم ثم تجمع الأطراف ويوضع 
فى الكسكاس ليتبخر. 
لله عندما بنضج الديك الرومي يوضع في صينية ويدخل 
للفرن ليتحمر. 
لله يفرغ القمح في القدر الذي يحتوي على المرق الذي 
تبخر فيه الديك الرومي, يضاف اليه ربع ملعقة صغيرة 
من الزعفران الحر المدقوق, الملح حسب الذوق وقليل 
من الإبزار. 
لله عندما ينضج القمح ويجف من المرق يرفع عن النار. 
لله يصفف القمح في طبق التقديم على شكل هرم صغير 
مجوف من الوسط ويوضع فيه الديك الرومي المحمر 
ويقدم الطبق ساخنا . 


#يجيه احرص على أن كارح كيد القرق التى جعر طييا 
الديك الرومي كافية ومناسبة لكي ينضج فيها القمح 
قبل ان يفرغ في القدر. 
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هه 


شهيوات شميش4 


لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم, الزيت |8" 

' حبات بصل كبيرة مفرومة والسمن ويترك البصل الاق ,اللو أ مسبت لوله‎ 2 ٠ 

. أعواد قزبر طري محزومة اف‎ ٠ 

* ملعقة سمن بلدي لله يضاف اللحمء التوابل. أعواد القزبر والماء. تغطى | هه 4 لآ 

*ّ ملعقة صغيرة فلفل أسود (ابزار) الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار حتى ينضج اللحم مع # غلا 

*2 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكين جبير) باتنفى "قميةا 'قانية رمن اتير السيضي. زه الفاشي 

* ملعقة صغيرة ملح سوط لكر ريني 

فلوقة سدفيرة زفتران حر منافزق ١‏ توضع رزة القاضي في الكسكاس لكي تتبخر 

وو لتررويت اللباكقة >1 5 

« لتر ونصف ماء لله توضع رزة القاضي ساخنة في طبق التقديم؛ تفك 
| قليلا بالسمن البلدي الخاص بالتزيين؛ يوضع 


كلغ رزة القاضي (أنظر الصفحة 246 ) 
علط سمن يلد 


شهيوات شميشة 


٠‏ كيلو إلا ربع كسكس (محضر كما ورد ضي وصفة 
تكسي الكسكس ) 


مقااير د ملل الورة 1 في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف إليه البصل مفروة 
8 ِ والزيت» يترك الكل يتقلى حتى تصبح البصلة شفافة؛ يضانا 
الماء والتوابل؛. تغطى الطنجرة ويترك اللحم ينضج على نار 
معتدلة لمدة نصف ساعة تقريبا (حسب جودة اللحم المستعمل) 
#كانى ازييت ! له بغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ٠‏ ينجر الجزر ؛ يقن 
ملعقة صغيرة فلفل اسود (ابزار) من النصف ويزال له القلب ؛ يقشر اللفت ويقسم من النصف ثم ١‏ 5 رحج -15-4 5 ١‏ 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 200 يضاف الكل إلى المرق مع باقة القزبر والبقدونس ٠‏ يترك الكل ا وم 
باكنخ تو اللوعتراه الل مقر غرياتن مسرل إلى اتصصم اقش 5-0 ا 00 
5 ملعقة صغيرة خرقوم مدقوق هله يقشر القرع الأحمر . تغسل الطماطم ويزال لها الرأس ثم 
"5 ربل اشر هنا + تضاف إلى الطنجرة في نصف مرحلة طهي الخضر (الجزرا 
٠‏ 250غ قرع أخضر اللفت والقرع). 
٠‏ لفت لله عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار وتضاف ملعقة 
50 جزر السيع|التايك لل افر 
اد كله ني طبق التقديم يوضع الكسكس ساخنا على شكل هرم؛ 
٠‏ 400غ قرع احمر يجوف وسطه. يصفف فيه اللحم ويزين بالخضر ثم يسثى 000٠٠‏ 0 0 
فريك قوم تريس الكيكم والعرة 0# 
٠‏ ملعقة كبيرة سمن بلدي ها يغظى الكسكى لمدة 15 دقيقة حتنى يرتوي ثم يقدم ساخنا. |0 2 وي 


7 
2 


: / 


1 , » 7 
, 85 - - . 
> يده ١‏ 0 لل خلس "دن ره 
عم عن 2 جمييوت لعافت 7 
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* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق 
ملعقة صغيرة حرقوم مدقوق 
- 500 

٠‏ 1كلغ قرع أخضر 

٠‏ 300غ فول مقشر 

* 300خ جلبانة مقشرة 

باقة قزبر 

* ملعقة كبيرة سمن بلدي 

لتر حليب مغلى 


جه في طنجرة بوضع اللحم مقطع ويضاف اليه 


لله يغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ثم 


عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار 
وتضاف ملعقة السمن البلدى والحليب المغلى 
متكا إلى الوق 2 

فى طبق التقديم يوضع الكسكي ياتكر 
على شكل هرم؛. يجوف وسطه. يصفف فيه 
اللحم ويزين بالخضر ثم يسقى الكسكس 
السرق: 


البصل مفروم والزيت؛ يترك الكل يتقلى 
عقي بع ابودنم #قادة داق الب 
والقزايل: “تعكلى الطفدرة وبشرك اللحم 
ينضج على نار معتدلة لمدة تصف ساعة 
تقريبا (١‏ حسب جودة اللحم المستعمل). 


يضاف إلى المرق مع باقة القزير, الجلبانة 
والشول بيهم لق الكل غيل كر معتدلة ان 
ان تنضج الخضر. 


بغاظئ الكسكس ليدة 15 ذقيقة عد 


برتوي لم يقدم ساخنا. 


6 يديا ِ * باقة من أوراق اللفت البنفسجي 
٠‏ باقة صغيرة قزبر طري لبدو الاتقر حل 


وكاس سيفن 'زردق صنووع اآريك القدر المقلاير لدحصدر ا لدشدة : 


وزيت المائدة) 
؟ ملعقة كبيرة سمن 0 دشيشة ( سميد الشعير متوسط الحجم ) 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) اس قير [ بها ارود 
5# ملاقة ميرة اككيل اسكهجن ) #اماء 


* ملعقة صغيرة ملح ٠‏ ملح 
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شي 
لويد 
الكل 
الطماطم 
هلك تند 


الدة 5 3 


© 


ما 


بالقديد 


والكرداس ساخنا. 


520-00-5 6 
نا 1 
© همه 


يننا 


ل 


اينا 


96 


5 


ف 


8 


هونا 
سن 5 


ب 


القديد والكرداس. 


٠ 


ينا 


٠©© هه‎ 
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المقلاير : 
* 1 كلغ لحم غنم (جهة الفخذ) لله في طنجرة فوق النار توضع قطع اللحم؛ البصل مفروه 
2 كأس صغير زيت المائدة والزيت وبترك الكل يتقلى إلى أن يصبح لون البصل شفافا. 
فب نطق صعير؟ قطط ازضل ناطق ه© تضاف التوابل (إلا القرفة مدقوقة) والكمية الكافية من 
* 2 أعواد قرفة الماء لكي ينضج اللحم. تغطى الطنجرة وبعد الغليان 
* ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) بحيق بلقا 
فك ملودة ميعيرة رأ الساتدرع اق مقاتة برضم السذكر الزيسق عاض ماف الدركةا سلية 
٠‏ ملعقة صغيرة ملح والبرقوق؛ تغطى المقلاة وتترك على نار متوسطة لمدة 
2 حبات بصل مفروم 5 دقيقة. 
ونا ء كه عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويفرء البرقوق مع 
0 سر مرقه فيها تترك الطنجرة على نار خفيفة إلى أن يصبح مرق 
٠‏ 100غ زبدة اللحم معسلا ويتشربه جيدا البرقوق. 
00 بكر يستينة لله يعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن. عند التقديم تصفف 
4ل مَلطة ضغخيرة فرنلة/سدفير 13 قطع اللحم في الطبق. تزين بالبرقوق معسلء, الزنجلان 
4 50ارتجلان محص محمص واللوز مقلي ثم يسقى الكل بالمرق. 
٠‏ 100غ لوز مسلوق, مقشر ومقلى 
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7 |||عجص > > ممح ْشف__ش_ف_شجاالا 060 امم 


ظ 
ظ 


٠‏ دجاجة من وزن كلغ ونصف 

٠‏ 2 حبات بصل مفروم 

٠»‏ 1 فص ثوم مدقوق 

) حزمة صغيرة سيقان قزبر طري (أعواد‎ ٠ 
ث2(‎ 1 
وأسود (إبزار)‎ 

* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 

+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح 

00 إلى فيقي بيو لينلا 


9 


0م زيدة 

5 ا .. 6ه 1 سمن بلدى 
8 اعوراة قرقةه 

الماء 


2 صغيرة مسكة حرة مدقوقة 
الك ولاعيق كبيرة ماه الزغر 

« كلاش يهنا ء 

0 لوزمسلوقء؛ مقشر ومقلىي 


جحت يغسل الدجاج جيدا بالماء والملح. يقطع ويوضع في. 


مكان بارد ليجف. 

لله في طنجرة فوق النار. توضع الزبدة» الزيت؛ البصل 
مفروم والثوم مدقوق ويترك الكل يتقلى فوق النار حتى 

له يضاف الدجاج. حزمة أعواد القزبر الطريء التوابل؛ 
السمن والكمية الكافية من الماء لكي ينضح الدجاج: 
كف االطيورة يعن الكلي هجهل القاى. 

لله في طنجرة أخرى يوضع كأس ماء. السكر. الزبدة: 
المسكة حرة مدقوقة؛ ماء الزهر والمشمش يبابس 
مسر. "قطي اللملتيينرة وبين التعلياق تتطفظ انار 
ويترك المشمش ينضج إن أيث تين ووتعسل» 

عندما ينضج الدجاج ويتشرب المرق. بصفف في 
طبق التقديم. يزين بالمشمش المعسل واللوز المقلي 
ثم يسقى بمرق الدجاج. 
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3 
- 
تدعا اه «ه الال 2-5-2262 


شهيوات شميشة 


هله يجرش اللوز في المهراس مع السكرء القرفة 
والمسكة الحرة, يفرع في إناء ثم يضاف إليه ماء 
الزهر ويعجن جيدا. 
لله تدهن صينية البسطيلة بالزبدة مذابة وتفرش 
طبقة اولى من اوراق البسطيلة امثل ما ورد فى 
طي البسطيلة (تغطى بخليط البصل 
والبيكن.: تصفف فوقهم قطع الدجاج, تغطى هذه 
لظ يرريطة مهي مرفيدة ردن كال 
القزبر والبقدونس مقطعين. الدجاج مقطع. ثم يفرع فوقها اللوز. 
الكلبان انها 9 للفرن المسخن على درجة حرارة “180 حتى تتحمر. 
وبوضع في إناء. ثم تترك الطنجرة فوق نار 
متوسطة لكي يتشرب المرق. 
لله في إناء يكسر البيض ويخفق ثم يضاف وذ : 
إلى المرق. تترك الطنجرة على نار خفيفة 
مع المرق. لان هناك نوع اخر من بسطيلة الدجاج غير حلوة 
لله عندما يبرد الدجاج. تزال له العظام ويفتت بل حامضة وهي بسطيلة أسفى سنقدمها في 
ثم يحتفظ به جانبا. كتاب آخر. ش 
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135 ا د 


بس مور 


شهيوات شميشة 


1 كلغ شيرة السك أبيضق 

٠‏ 300غ قمرون مقشر 

. 0 كلمار مقطع مربعات 
٠‏ بصلة كبيرة مفرومة 

* فص ثوم مدقوق 


؟ 2 ملعقة صغيرة فلفل أبيض ١‏ إبزار) 


ملعقة صغيرة فلفل أحمر حار 
0 شعرية الارز (صينية) 
2٠‏ حبات جزر محكوك 


8 ايكون سود 
0 فمبرقن غين ارقا محم في مقلاات : 


يقه الحصدر : 


حك في مقلات يوضع الكلمار مقطع, القمرون مقشر وأربعة 
ملاعق كبيرة زبدة مذابة . يترك الكل يتقلى فوق نار قوية 

ش لمدة 5 دقائق ثم يفرغ في إناء. 

ف توضع البصلة مفرومة في المقلات ويضاف إليها الثوم. 
التعزر محكوك و4 ولاقق كبيرة زد بترك الكل يتقلى لمذة 
0 دقائق على نار متوسطة ثم يضاف إلى القمرون والكلمار. 

له تقطع هبرة السمك إلى مربعات؛. توضع في مقلات ويضاف 
إلبنبا 8 ملافق كبر زيدة سرك لتعالى على عار قرية لبذ 
5 دقائق ثم تضاف إلى ١‏ العيوىية: لكا ر وباقى العناصر. 

يغلى لتر من الماء ٠‏ في كصرولة ثم توضع فيه الشعرية 
الصينية لمدة دقيقتين, ٠‏ ترفع الكصرولة من فوق النارء تصفى 
الشعرية وتقطع ثم تفرغ في الإناء مع باقى العناصر. 

لله يمزج السمكء فواكه البحر. الشعرية الصينية والبصل جيدا 
ثم تضاف إليهم التوابل والقزبر مقطع. 

© فى ,سبدنية_لذعرائة ,بالويدة المذاً 1 تفرك أوراق النسطاا 
ثم تحشى بخليط السمك والشعرية. 


لصا "تر يها نك ##ااصطرى ابسطيلة 1 كا رره ش يفية على السليك) 


٠‏ 0م زبدةٌ مذابة 
1 4 م مم . ايها 
*2 كلغ ورقة بسطيلة بلدية 


تدهن جيدا بالزبدة وتدخل الفرن المسخن على درجة حرارة 
الأسود سيب 4 
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المقلاير : 
٠ ْ‏ 1كلغ دقيق 


1 ملعقة صغيرة ملح 


8 ماء دافيء 


3 قزر لل إن ليه اريت 


© 2 زلافات زيدة قدوبة 


! ملحوظو 
٠‏ لربح الوقت يمكن تحضير رزة 
| القاتى بايستدال اله الحامة 


عجين أملس. [! 

كه يدلك العجين جيدا حتى يصبع لبناء يمزج الزيت مع الزبدة ونبدأ 
بتحضير كويرات صغيرة من العجين مع دهنها بخليط الزبدة 
والزيت. نتركها ترتاح 5 دقائق. 

وله تمدد العجينة على شكل شريط رقيق ثم نبدا بتمديدها بواسطة 
الأصابع,للمصول على غليظ رقبق بلق قا دَقبيهًا خول اليد 
للا ننسى إستعمال خليط الزبدة و الزيت بوفرة خلال عملية تمديد 
العجين حتى ينزلق بسهولة بين الأصابع. 

لله عندما نتمم شريط العجين و يصبح على شكل خليط ملوي حول 
اليد نزيله برفق (يجب أن يكون شكله مثل كبة الصوف) يبسط 
قليلا بالأصابع حتى يأخد شكلا دائريا ويترك جانبا يرتاح لمدة 
5 دقائق؛ نستمر هكذا حتى نتمم العجين. 

لهل عندما ترتاح رزة القاضي 5 دقائق تطهى على نار هادثئة في مقلاة 
ثقيلة مدهونة بخليط الزبدة و الزيت حتى تتحمر من الوجهين. 
تقدم رزة القاضي مرفوقة بالعسل. 
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الذجاج بالشطر (الفكيع او سمبببيو) 
المشادير 


* كيالو وتفف من البسياح البلدي أن الروس 

> 350 غرآها من البصؤ" فشا * 

* ملعقة سخيرة من الإنجبيل "سكمير ' 

* ملعقة صغيرة عن الملح 

ف رأ بلعقة سفيرة دن الرعهرانك 

> 3 ففوصص فن الوم السد قوق 

* مفرقة صغيرة من الزيت الزييون المخطوظة بريت الماقدة 
* عللية عن القطر "قميب 

* لنوئة "سبامطة تحير ة “عر قدة مقطعة شرائخ 


5 روس شاي من الماء 


و طيفة اللحضدر 
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الدّجَاجٌ بالفواكه الجافة 


المقادير 
* كيلو وتصف من الدجاج اليلدي أر الروهي 
* ()15 غراما من التين رأي الكرهفوس, الجاف * (15)0 غراما من النشيش الجاف 
* 100 غرام من الجوز “كركاع" المقشر 
* بضلة واحدة "مشلضة " 
* ملعقة صغيرة من الملح 
* ملعشة صغيرة من الابرار 
* راس ملعقة جغيرة من الر عم ان 
* ملعقة صغيرة من السم. 
* مغرقة صغيرة من زيت المائدة 
* 3 كؤرس شاي من الماء 
* كأس شاي من عصير الحامض 
* ملعقة كبيرة من السكر المسحوق "السنيدة" 


راس علعقة صغيرة من القرفة 


ذل طريقة النحصير 


1 8 ا 1 ---0 اا ا 5 
؟ غلا اللاسحاكم عييدا نهد ان يوتر اخ ايان يكريقو يرقد ف الملم والجامض لمدة و فافه 


0 


ثم يغسل بالماء الوائر 
ويترك ليستقطر 


الكرموسر" قّ صصبير الامش 53 5 قيقة 5 يعسلا بك" دقفت ك5 يضق 7 جانب لعل 


5 وكيك / 0 


بالموز "الكر كاخ" ثم يو ضع في كسكاس لكي يتبخر مع المشمش لمدة ()1 دفائق 


8 5 طح ا على العار يوضع الدجحاجء بود ابام إليه الملح #التروعه والسمن والإبزار و الث عشران و البشها : ه بعد ار 


- 


"فيو ” يضاف إليه ألناس ع ليطهى 5 45 دشيقة 


الا ا نه 7# 2 0-7 0 0 2 7 0 ا 0 
* تأحذ مغرفة صغيرة من مرق الدحاج ونضيف إليه "السنيدة” والقرفة ووقلط الكل حيدا ويوضع الخليط في ع .له | 
ا 1 3 2 9 1 , 
"اليكل" علن نا يعاد مدق اسعف الشالمين 5 الك ين ين لعا المع فم التو كس 0 / 


اع ابسية ! به غيم ل 
- 0 


4 بوذا كك نل يكت رةالافهن 


5 
م 


ا 2 لد 8 الي 3 2 1 5 9 ََ ا 2 
صعمن التقدئم د الدجحاج 5 الو سعد وبين بالتين ا مشو (الكر موس ) #العوس | 5-0 5 الصورة 


| 18 


الدّجَاجٌ المقلى 
ماج ١‏ 
المقااير 
* كيلو ونصفي من الدجاج اليلدي 
* ملعقة صغيرة من الرنجبيل "اسكسجبير " 
* ملعقة صغيرة من الملح 
* رأس ملعقة صغيرة من الزعقران الخر الملل في الماء 
* 3 قسوص من الترم المدقوق 
* مغرفة صغيرة من الريت الزيتون وزيت المائدة المخلوطين 
* 5010 غرام من البصل "مشلضة 
* ليمونة مرقدة “"حامضة” 
(ا1 عبات من الربو ن الخامض 
* 3 كؤوس شاي من الماء 


* كزبرة مر برطة بالخيط 


جر طريعة التحخصير 


* يُغسل الذجاج جَيّدا بعد أن يُفرغ من جَرّْفهء ويرقد في الملح والحامض لمدة ساعة ثم يغسل بالما 


اليفا » والك برة المر بوطة؛ و بعك اك لديم " الدجحاج بفيتساف اليه الماع وترة يلي لمدة 


5 دقيقةء بعد ذلك تخفض درحة رارة الدار ويترك الدججاح "يتقلى" إلى أن يصبح لونه. 53 


5 0 ِ' ين 3 : 5 1 ات إل 0 5 طّ د ع ان ' 3 

١ 0 :‏ نا به يو ضع الدجحاج شي الو سط: نعسا فو غلك المرق؛ تن بشرائح اللي نا 
لوعف ١‏ ا 
الشهر قك 8 الريتو لي 1 


ك1 


3 


الدجَاج المدزيل 


" كلمن ونصضففب عن اد عاج اللنني ار الرو مي * ملة عغيرة من الرلصيل بحصي " 
ك2 :د و وتعف من الثر 2 الإأحيى "العتراغة اللستر اج " ممغرالة شغيرة من زيث الم بعت مقبتر عله بر بثه المائاءة 
" نقطة واعدة "مشلعة * "قاسان شايي هر اليا 


* 3 اتسرس عن النوع'مداقواق” * 1101 فرام من لكر المسصولى "السنيدة' 


فى طريفة التحضي, 


5 0 ا 2 ا + 5 
: 35 ف _ 5 امه 
- + 1 5 1 
- ل 
: : ل 
1# بل 1 ٠‏ ا ر5 ادم ابل . ص و | ١‏ 
لي للم سم 2 لاس > سام الث "تتسححة" أي سه --10 اح هك الوانااتضيك التسمااءكم 2 اكت عله" 4 ' مر سدكت امعان “زد 
- م 5 2 5-5 حهاط ‏ 29 < 


0 
سر لاا 


ىو : | م ٍِِ 1 1 ل 1 للق 8 ١ ١‏ فأ لس ف , 

الاسم اش ظك أطارهم ات ف ترقرسى]! « دعبكقبطلى قم طاع حدرطيا "م رديه مي قات جعم د 

' ' ر 31 3 ا ' 

1" >5 إلى #" 1 3 هد 5 ال ل | خ ع - , 0 1 1 4 | 
5 لعبم و ليه : يار غرها ده تله لكت عنة هم ملعك م و هل أللمك م 2 وخ انك ان بستكا 
3 كمصاساة قي يام - - ض يعد يي لمكم سكي 0 4 م الب ل 

| 0 . سس 0م 1 8 ان 3 1 1 1 مر 1 1 الى‎ 7 1١ 

عابط تينم ادا سيراك مر الح حرا ها ذلالا بعل 7 ها 1-2 تس سا 0-١‏ ال 3 قت - لسفتك . ع يك 0 هه 

9 يا 1 حة 1 78 ا 3 
1 5 5 1 1 . لا 1 ب 7 ع "ا 
للخل عماا وكا تك صلم ١ ١‏ فتك اوانة تكسا عه | نل" . )١‏ 8 

لل 2 ّ انعم - همأ ل تيا وي 0 ص - 3 خم قفي لتصبتر 

١ 8 0‏ 
١ ١ 1 #0 :‏ 
. تقداح 'لبك خا - كن الشلنيف م ااعس تكد 

_ لكك ل داه 

الا وز ٠١‏ لد ع الك اراس 72 أعنت ” ال عن المستلة * . إقلمء 

ل حضكدكت: احفتة وا جيه الدجدا عد ل الهو فنظ.. ؟ يي ني عاذ با عقة اشسلةة ؛ فحة ناك ؟ الحعهة 
1 ع ل 90 57 ِ >“ "ا سذ 7 2 كا 5 لي 


" يقشاع هنا العية عماغيبنا 


5 ا 5 ؟ 
ا 0 تف الوا 2 اه يي | ؟* ١‏ 00 لي ا 3 
3 .8 0 ادسج د حي 1 1 ان م 0 سل 0 : بي المح 87 ددع 3 9 ا 3 باعرت اسار 5 ىه نا 3 5 لقال 


5 3 7 لآ 8 ل 
يدهع اللنجتاء: جنيككا يالك غي لك سس الاعلن 1 الما جه فو بن اكيرهة كي 
_-_ 4 ده و -- لجيه به 


الدَجَاج المحمّر 


الفقلاير 


* كيلو رنصفب هن اداج الروصي 

+ عافقة صغيرة من النلد 

* 2 فصان عن الترم عدقرؤاد 

© 2513 غرنعا عن الما المخلضص 

« ملفقة عبغيرة س الر تيل "متيو * 
راس ملفاية عي 3 مين اث عطر قن 

" ملقد عفش هن اظلف] اللو "لعسير ة" 
* راش ملعقة عظيرة من الفلقل العار' سو فاية" 
* دليقة خغيرة من الطحين, 

* فلمل شغيرة من المن ار الزيدة 

© نسب كأس عاق من ريت المائعة 

* كزيرة وعقدو نس عرمر لان 

* قاسان شاي من الهعاه 


10 1 


ا "ا 5 الفا ل 37 
!1 الع ختصي + اث م ان ف اح ام م العساى للوعهبء الى كلقي 2 هو الك 
م . - 8 هيه _ ب : 


80 


2 


* بعد أن يطهى الدجاج يزال من الطنحرة ويدحل في القرنا أيتجم, 


اسل 5 1 


* نضيف في الطنحرة الطحين و نضعها فوق الثار لكي تتلس السرى 


آل 


قّ 


“#سي” 


3 اه 5 , -5 0 سح ١!‏ هم 9 8 اه 3 - 1 : م / / ) 1 ع-- 
#سحت التعاديع بوكس لمجاج ىق الو نقد فيزم اعاه بالك عسير ج ف يسفى يابمر ق المعة 


11 


07 2 
الدجاج با بالبرقوق 
المقلاير 
* كيلو ونصفب عن الدجاج البلدي أو الررمي 
* 3349 غراما من اليرقرق 
* 1510 غراما من اللو المقشر والمقلي 
* بعلة واحدة "مشلظة" 
* ماعقة صقيرة من الابزار 
* ملعقة صغيرة من الر نحبيل "اسكيجيير " 
* ملعفة مغيرة من الملج 
© ملعقة صغيرة من الرعفران 
* ملعقة صغيرة من السمن 
# "كابق شاى هن الريق 
* ملعقّة صغي 3 من القرفة 
# م مالاعق حصساء من العسل أو السنيدة 
© 'كامآك شاي من الماء 


وى طريعه النحصير 


* يُعْسَل الْدّجاجٍ جيداً بعد أن يُفرغ من وَسَطف يرقد في الملح والحامض لندة ساعة ثم يُغسل بالماء الع 


يرقد التقوق ف الماء لمدة (20 دقيقة 
"يف طتجرة على النار يوضع الدجاج؛ يضاف إليه الملحء انيسن ) الريته السمنء الإبزارء الرعفر ا 
والبصا . وبغك أن 0 الدحاج يضاف إليه الماء ويترك ليطهى لمدة 45 دفيقة) :بعد ذلك تخفض دربا | 
حرارة الدار ويئرك الدسخاج "يتقلى" 


5 2 "كتدرولة” عار انان تأعهد كأس شاي من مرق الدجاج المو حود ف الطنحرة و نضيف إليه اليرقو قي ١‏ 


؛ الشقرفة و العسما أل المبطة وايداك يمعضل 
* في صصن التقدع نضع الدحاج في الوسط ويزين با بالبرقو ق سيا ل واللور يجالتم امراف" 


الدْجَاجٌ بالأزز 


النطلان 
# ثبالو ونصف عن الدعلاج 
25 غراما س الأرز 
" ملفقة عيخيرة من الابزار 
ملعقد صغيرة عن الفح 
3 كز فشان من الترم 
* مفعة كيرا عن الريدة 
© ملعقة كبرة عن ربت النائدة 
. 11 كاساب شاي من الماة 
* لي اناك سن السام 


اجيجع بده الدساع كر 


ب و 1 اع 5 : 9 0 5- 500 . 9 1 1 2 0 !ا 1 
ع سمال اجاج عخببا. لاطي ل ع 1 كته لاه قل 5 شاك ب امداضق فشك ماشه تي يعل اكات ع 


سد ليه ك._ ك 
ديم كك ايستقطر 


١‏ ل ]| ا _- إن ١‏ - 3 . : 5 1 لإ 
3 فل رةه ةا 53 طٍِ على الغار يوضم الدجىا جا و يعات إلية مق و “لابزار الو بكء ولزيتا 3 ع 


وأكأسات من لثاء و كرك ابطهى مده (3]0. دقينة 


م ظ" 7 #ارة 1 " بي" ١‏ م 3 04 اد 
07 - 93 : ا وات رهم ' 0 . | 8# ااح 7# كيذ |50 3 0 
بعد ددات يدض ١:‏ انا َس بامر يده أ يه ته لل المخسصسة هايا 3 فى الشرل متكمم إبى انا يترد لوائة 


و 


* نضيف إلى طلصرة الضغظ زلافتين عن لثاء ومريع انه كثور والأرز وتترك فوق النار لمدة (11 دقائق 


قله 


طَ 
9 بعك . 9 . 3 2 
* كل كم التقلجم نسم 0 بو كسة قواله الدحاج. 


الدّحَاجٌ على الطرد نقة الصويرية 


المفادير 


© بعاسة ين ورب ثم رعيفف عوط امم اللترشة 


م 


8 251 غراف ع البعلى * تر عية مين ال عش ان شعر ة 
#قايضات * قرسية من لللوت السناعي "عر كرما 
()5 ملل من زيث الرعوتد * قف عبافضة 

" ربظك عفر ف من القدر نس * لفان من اطل 

* ربطة غير من التوبرة ف 

" القن سن الفرع انوا 


. لرقة ص ازمر لخدي * 


1 8 َ 


١ ,‏ أي 23 : 2 2 5 ه 6 - 1 5 1 #ي؟ 
# يقسف] الصاح جيدا بالملد و الكر و يقظم كز عيرء ميد على خلة (النقعلن العبدار؛ الشهر] 
2 3-3 4 9 : ا 7 لىع أت 2 و : . 


0 5 : 7 اين :. : 8 
يه 1 1 0 ى | -! [1 5 
باك لل وكوغ + هيدا بد تمعاقق. اليا ؛ التدم 
يعكر محم واكوغ ء يعصما يكلا دم يتلف. امهل لكوم 
57 3 5 
3 رذ" هس عن كك 1 1 ١‏ . 5 , 
* يفصم العقدة تت دالكاى خ ءيعنتقط “ل قت' الهاي دع بك متي 
ع آفة 5 اك ا أكر 0 5 ب | > قن 
ل 2 2 5 ِ 5 8 و 5 ل 1 5 1 لا ) 1 
ع اليل تل اليك ' نج لقيال اني11 "اليا تن نع تو / ع "اغبا 
د 3 ' الى . ١‏ من 2 4 ص م . ع _- با لي 1 د رقم 5 . 2-2 1 37 9 _- 


لغ 


9 1 

١ 1 : 7‏ م 1 1 5 1 : _ ع 1 ا أ 

الكل ب رك كك 0 3 0 دنا عع غ4 ان 3 | 5 ال عق اكل: ها شورع الم كرك 4 اكيب عاةعية + 3 100 ه اليم 
ّ 5 :0س ل ل. ( 0 1 تابي مد لسر : ل الل - أ إلا 
ب ' 


د 


تشماك 


السك كبن ام لك يطبى لمدذ ١ك‏ دققة 


١ 0 2 1#‏ 
عي ناث ع | 7 721 
د ال جر 4. لك شيف اليه غا بقين ب الماتئع دن 


5-7 


00-0 كَ 1 0 8 


لو 


١ 5 58 1 1 5‏ 1 8 د وعسل أن ب : : 1 : - 
* ريه جدزه تعج' سس ىو العيا خم انم هب كن و نك ع ان كنا اأسستم لفحمته فى - 2 عشابذة بم له يغيقيقيكه 1 يعبات فى تي 
١‏ ا ا ا لابب 33 5 7 71 6 - - 2 : 5 


ل و 


نار هاذلة لعذة [)1 ثقائة 


7 ١ 
. ل عقرة هدة الواصفة سافتة‎ 


قم 
0_7 
ع 


0 أ 9 
الدجاج بالباذنجان (الدنجال) 
المشااير 
* كيلو وتصف من الدجاج * رأس ملعقة صغيرة من الزعفران 
1 كلغ من الباذنجات "الدتجال" * مغرفة صغيرة من زيت الزيعوت وؤيت المائدة 
* بصلة واحدة *مشلصّة" * كأسان من الماء 
ا١‏ 00 * ثلا لتر من الريث زيت لقلي "الدنجال” الباذنجات 
" ملعقة صغيرة من اسكتجبير " ليموتة مرقدة 
* ملعقة صغيرة من الملج * ملعقة حساء من عصير الخامض 


ول طريعة التخصي, 


5 2 0 كو 5 اك 0 : رم ِ 5 1 2 لذ . لي 27 أ ا | 
يغسا. الك حاج عدا بعد أن رم م و سطة بر قد شي الملعح المحامض.. جاع ساضة اس يغسل بالسصاع 


البو 


الغزير ويئرك لبستقطر 


* يُغسل الباذتحان "الدنجال" جيدا وتقطع رؤوسه و يقشر طولا (يجب الاحتفاظ بقشرة عرضها 3 
|8 
“يم 5 ِِ 3 إإرة. : 1 3-9 5 ار 5 ّ 
ستسق ابه 0 المساحتين المقسّو ور نَيِن) لي بقلع الناذنجان علي فشكل كرات هته 3 الرؤّوس فى 
الماء المملح 
0 
5 5 كك 
00 لتم وغل العا سا قاس 10-7 الث |العيات ا 1 والعف ان والثوم و البصا 
2 سد : 25 زا الود ارد ع2 هارت دك 2 مح 6 رك 5 1055 ا 3 


١ 
د‎ 


| لشي نيد حىا| 3 ١‏ 5 


د اانه 
ال ل سيت ابلط تسر اق ال شع 

لع - 9302 الساكتي 0 
* في صحن التقديم نضع الدجحاج في الوسط و نرينه برؤوس , دوائر الباذنجان المقلي و شرائح الليموئة 


المرقدة 5 يسقى بالمرق 0 يمكن مفساأ حبة سنا ١‏ العامة وخا علد الى ا 


1-4 


الدجاج المبخر والمعمّر بالشعرية الصينية والقمرون 
المقلاير 


* كيلو وتصف من الدجاج * ملعقة مقيرة من الفلفل الحار "سودانية "حسب الذوق 
* (2510 غراها من الشعرية الصيئية * ملعقة صغيرة من الملح 

* 510ل غراما من القمروت * ملعقة صغيرة من الابزار 

* فلفلة حمراء مقطعة مربعات مغيرة * مربع بنة الدجاج "كنور" 

* (ا11)0 غرام من الزيتون الأخصر المقطع دوائر * نصفي كأس شاي من الماء 

* ملعقتات كبيرتات عن المقدونس المفررع * القطر ”الشمبيير " الأسود لق 3 لقنا 1ع 

* ملعقتان كبيرتات من الزبدة * ملعقة من الصوجا 

* ملعقة صغيرة من الختر دل رلامو طارة؛ للدهن * ملعقة صغيرة من الملح الصيبىي "خسب الإمكان” 

* ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحلو "تحميرة" * أوراق من الخمس للتزيين 


ول طريعة النحضي 


ال 
كك - اد - 


2 1 
| 8 ار ل 5 : ١‏ كَ 0 5 ل 1 

9 ا الدجاج يندا بعد أن يفر خ من جنيياقه ويرقد في الملح والحامضص نهد وباك ليم يغسل بالماء الغزيس ولو 
ليقطر ماوة 
يلشرف ترط سسعية بالماء بيساييلك 
5 يوضع الفط " ان 7 اليا" الراك "البيوسربي! 

: 7 7 : ب 1 - 0-4 3 7 
2 توضع الشعرية الصينية قي اللقاء البارد لد الأ ذقائق لتر طب لم تستقظر 9 اللا وتقطع لمق 

: د يعت - | لوس َك ا د ١د‏ اكاك اس - ! 9 - | إك لت 58 0 
* في مقلاة على التار نضع ملعقة كبيرة من الريدة ونصف كأس شاي من الماء و القلملة الحمراء المقطعة و الفلفل الأحير 

5 -111 27# 590 ا ا ا و ا ال 00 

الحلو لعجمير 8 والفلفل الأجمر الحار والملح و الايزار والمنهكر ين والفطر الشمبتيو المرعطلب 0 الماك سابعا والقمرويٍ 
العتتفس واعربس لين "كبو" والوركنة .السفولم ادوائر وملكقة»مين الضوعنا 
* يسرك الخليط جيدا على النار وبعد مضي 0 دقائق. نضيق إليه الكتعرية الصيئيّة مع التحريك المسكمر لمدة 3 دقاا 

1 ٍِ 
5 ال المقلاة من كوق الظار 

ام رخ إه | ِ 8 2 5082 0 3 5 3 2 
. 05 بعر الدجحاج بالحشوة والقاتي مسا 306 لين المقااة 

5 اع 3 38 4 21 3 ل 2 


00 


بعد أن العيهر السعام؟ يسفن بالربلاة التعيقيد,و "لآمرطارد" ويسحل إلى القراش المدة التعيفئة" تعبا 
ىه 5 1 5 9-5 ع اآن سس تع قل لك 25 م 
يعد تسخمينها 


" تقدم هذه الويحية لضيو ف ساخية. 


126 


م 
ذنا 
بي "بيع 


الدجَاج بمسلالة (الريتون المهروس) 


المقلاير 


* كيل ونصف من الدجاج بلدي أو روعي * ملعقة صغيرة من الفلفلة الحسراء الحلوة 

» (الا5 عرام من ؛ يتوت"مسللا له" * ملعقا صغيرةٌ من الكيون 

بصلة واعحدة “متاضية" - رأس ملعما عغيرة هن الغلفل الحار "سو ذانية" “تبمسها الْدرق 
" ملعقة صغيرة من الرتجييل "لكتجيير " * رأس ملعقة صغيرة من الرعفران 

* 3 فصوحي من الثوم المدقرش © كأساك من الماع 

* ملعقة صغبيرة من الملح * ملغقة حساء من المقدو نس 

* كأس اكناي من ؤيلحة الريفوف رؤيت الشائدة لفل لف * عضي حامفضة 

* نصش كأس شاي من الليموت الخامض * ليموئة فرقدة للحريين 


, 5 م سّ 3 آّ 
ل : ا 2 1 ' 0 0 ا - 2-00 5 ل 
مرك جم سللكهف: يرك 2 الملحح والحامض لويفة عاعم بي يعسل بألما 


: 5 ا . / 
3 يغس الييوران يحيد| لي 1 منه "عظلمةه" 3 و ىق في الماء لكي 200 ايه 


٠ 3 31 20-1‏ 5 3 ' ا ' م | م 0 5 اه 
في طتحجره على النار يو ضمع الدجاجء ياف إلبه المدح والزيت والرتجبيل ا 


هك 


سمي 1 


والبعل ؛ و بعد 7 الشعييد " يضاقب اليه مياه ساك من الماج كرالك 1 لملاة 2051 دقيشة 


م 


و َ :0 . 3 5 / 550 ع : 1 2-105 /, ا 
0 معد أن 5 / الدجاج تكماقفت إلية المقدو 0 والفتقل الحار والحلو وعصير الحامضص والكيبو د لم الريتو ١‏ 


ويثرك ايفو 7 دا 


م 


جر طريعة التحصير 


الفقائلم 
* كيار رنصف من ال عاج 
؟ الال غراما من الطاطلس 
+ 251 رايا من الجر 
2 اول فراعا عن الؤاسم ليا " اللويبا التضراء” 
الذي ضراع عن الصتطيائة 
* ملعقة عغيرة من الملح 
2 ماعقة مغيرة عن الابزار 
* 75 غراما عن الزيقة و ملمقة من العردل "لامو طارة" للفسن 


0ك ليفط عرامم« 


ا] دخا يدا بَشّد أن يدر تن وعد ب يراقاء فر الملم , المامض 0-75 ساعة ثم يقسلل بالساء مر 2 
7< 


* تقشم لللعفاطس والتحزر لو تَعْسَزْ يدا ؟ و نقطع إلى مر بعات صغيرة 


* رزيل ذير الناضوليا نم تفسمها إلى نصفين لم تسل جيدا ب تتمظر 


1 تنقى الخلياية سم 1 جيدا و سقس ع الماع 


اس 


* يو عخدذ تعبيف فقدار المقداهس الكو رز + المعلبانةع وتضلع هذه العنا مه تف نلفقة صسفيرة فن المنس وغ 
ملعقة صقيرة مخ الابزار و3ك غرام عين الريدة 

يبك الور الذات جبخليط الخضر أي تم تستضير و يضتاط باللآير 5 الحقبط تيو ضيه له لبي سكام رالبهر ليد 5لادين 
* بعت أن بتبك الدجاج يدهن بيه 7 عراف من يدم و لاموطارد يدخ إلى القر -5 يشورك لونه يتسم” 
« أخبان يكلف ُو ضع ها وى تك لسعم مع تصق ملعقة مغيرة نن الملح ونعق متسة صغيرة من الابرار و كريد 
فلسفقة شاشر دالو دلوي" (ابقمعة إلى مسقب" -انحلائة) في ككاس بلخم مدة 317 دقيقة 


ااظلء م 3 5 "براي اقل ون 0 1 . 
* يية ححصي لتقا يم بالخس. على حوانيه وني + ستيه بو ليه الدجيا © النيجمر ٠‏ الحصط : 
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الدجاج شوى قدر بالبطاطس 


المقادير 

# كيلو ونصش من الدجاج 

* ملعقة صغيرة من الأيزار 

* ملعقة صغيرة من الملح 

* ملعقتان كرتان من الريدة 

* ملعقة كيرة من الزيث 

* لل فهان من الثرم "غير مدقرق” 
5 ف انكاس نشافي بعت الناغ 


* 500 غرام من البطاطس الصغيرة 


وى طريقة الذنخصير 


ا 7 ا مالل د 5 5 5 ماك ”, 5 5 9 0 . 5 ل ظ 
3 يعسلل الدججاج عمد كحك أن يشر من حو هه ويرقك بِي الملح و الا ام لمةا دواع ة 3 يعسم| بالماك الع( 


ص 

5 شي ا 4 | "١‏ | : الى 2 ١‏ ميا 
طلتجرة انصبعغط ول بنك ندا ادال اإاايوة ثبيرة من الريدة واب يد 
١ 3‏ 0 - : 

والثوم واماء؛ يتاك عاق العار لبعطلنين ليه 3 د شيشة 

كاه كلا ار الس حم 0 ضع إل حيشضحة 7 اله بده المسضضة 

اد 2 2 ارايت تن ا يد 5-6 

0 8 ع 0 0 2 : 3 ب 3 3 35 2 2 1 7و | ع |آآا ا 5 ١‏ 5 0 1 , 10 0 
الشسم البعلاطس. و تنطفي م تو صتمع طندت ت الضعه كو كم مل 0 مر فيا الي 2 و تصبهى لمداد دقالقى 


كو 


ديت : 2 1 م 1 لو ا ُ / م 0 4 0 ب 
> يوك لاطي إى السو اد اكيس العيكييه إل الظزن لتحي الدكقيك از نودي تح ودود اام 


1 


ميقع بباقس ساك ظ طوف اتسين 


ننقي الكراث و الكرافسء نغسلهما و نقطعهما إلى قطع صغيرة. 
قشر آلتهِنْو و 'البطااطس..نغسلهما ى نقطغهما إلى متعبات. سقيرة. 


- حبتان من الكراث (البورو) - ملح و إبزار 
- غصن من الكراقفس - ملعقة كبيرة من الدقيق الأبيض علطام عيبو املق فين افطع ملتوه عط الاسم كم التتيزيها 
- حبتان من الجزر - لتر و ربع من الماء في الزبدة المذابة. 

- حبتان من البطاطس - ملعقتان كبيرتان من القشدة الطرية 
- 230 غ من هبرة السمك - زلافة متوسطة من القمرون المقشر 
ملعقتان كبيرتان من الزيدة - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


نزيل قطع السمك المحمرة و نضغها جانيا مع إبقاء 
الظسحره قوق الناز. 


نضيف الخضر المقطعة إلى الزبدة المتبقية في الطنجرة, 
نتبل بقليل من الملح و الإبزار ثم نحرك قليلا. 


جع بيد هيه سوحيدة و سنو 0ه 


تييف القنتقيق الأسقن ى مقرها شاد نذا نه 
ثم مسب الَلَاءِ تغلق الطتجزة و شرع الكل يللي يليام 


عه ا عي ٠*9‏ 


5 لأقسقة . 


نخسيف الْقَطَبدة الطزية القيرون المقشر. قسع السك 
المحمرة, الملح, الابزار و اليبقدونس المفروم. نحرك 
بمهل و نترك الطنجرة تغلى لمدة 3 دقائق. يقدم الحساء 


حساء صيني 
طريقة التحضير: 


- حبة. كراث (بورو) - كيس صقير من الشعرية الصينية (100 غ) 

- ملعقتان كبيرتان من الزيدة - نصف كيس من الفظر الأسود (10 غ) 

- ملح و إبزار - حبة جزر محكوكة نغسل الكراث. نقشره و نقطعه إلى دوائر صغيرة. 
- [200 غ من صدر الدجاج مقطع - زلافة صغيرة من الحبار أكلمار) نحمره في طنجرة مع الزيدة و نرشه بالملح و الإبزار. 
قطعا صغشيرة - زلافة متوسطة من قظع السمك الأبيض نضيف قطع الدجاج: حبة البطاطس مغسولة و مقشرة 
- حبة بطاطس - ملعقتان كبيرتان من صلصة الصوجا ثم نصب لترا و ربع من الماء. نترك الكل يطهى لمدة 30 
- لترو نصف من الماع - قليل من الصلصة الحارة (طباسكو) دقيقة تقرنيا . 

- نصف كيلو من القمرون - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


بعد ذلك نزيل البطاطس: من الطنجرة؛ مغ قليل من المرق و نطحنها بالطحانة الكهريائية 
ثم نرجعها إلى الطنجرة. 


نقشر القمرون. نضع القشرة في كإسرول مغ كأس 
كبير من الماء المغلى لمدة دقيقتين نم نصفيها و نفرغ 
الماء فى الطنحرة. 


نرطب الشعرية الصينية فى الماء الساخن. عندما 


نضيفهما إلى الطنجرة مع الجزر المحكوك, القمرون 
و الحبار. نضيف قطع السمك الأبيض و نبقي الطنجرة 
فوق الثار فن 10 إلى 15 دقيقة. نضيف صلصة 
الصوجاء الصلضة الحارة ثم البقدونس المفروم. 
نحرك ثم نقدم الحساء ساخنا. 


شوصون بالسمك 


- زيت للقلي - ملعفة صغبيرة من الكمون 
المكدية:: - حبة طماطهطم 

- حية من البصل مقطعة قطعا صغيرة - حبة جزر 

- ملعقتان كبيرتان من الزيت - حبة قرع 

- فصان ثوم مضرومان : 0غ من القمرون المقشر 
- زلافة صغيرة من الكرنب (المكور) محكوك 2 -200 غم من هبرة السنمك 
في حكاكة ذات ثقوب كبيرة - ملعقتان كبيرتان من الزبدة 
- نصف حبة من الفلفل الأخضر مقطع العجين : 

قنظفا ضغيرة - نصف كيدو من الحقيّق 

- نصف حبة من الفلفل الأحمر مقطعة - بيضة 

قطها صغيرة - ا ملح 

- ملح و إبزار - كيس من خميرة الحلوىي 


- ملقعفقة صغيرةٌ من التحميرة - كأس صغير من الماع الدافيء 


ريقة السحضير : 

ة : في طنجرة نحمر البصل في الزيت حتى يصبح لونه | 
ف . تضيف النوم. الكرنب»: ين الملح, 
سزّارء التحميرة و الكمون ثم نحرك الكل لمدة 5 دقائق 


شر الطماطم؛ نزيل لها البذور و نقطعها إلى مربعات صغيرة. 
شر الجرر و القرع ثم نحكهيما في حكاكة ذات تقوب كبيرة. 
نيف لقعم 1ل "الطشكرة و دراك الكل يقلي نون التوقفا ' 
التحريك. 


سيف القمرون المقشر إلى الطنجرة و نحرك قليلا لمدة 5 دقائق. ' 


سقف هبرة السفك في صفيحة فرن و الزبدة ثم نرش قليلا من |7717 
ياوا ندحلها إلى القفرن حتى تطهى: ٠‏ نقطعها الى قطع ‏ 
خيرة ثم نضيفها الى الطنجرة. نحرك بمهل ثم نزيل الطنجرة 
فوق النار. ؤ 


و امه الدافي اناك جيدا حتي تحصل على عجي الم نحص 


فوق -590 عمو بقليل من التقيق ٠‏ تودق كود العجين | 
ال بكر ين سني ٍ 


نقطع بجرارة الحلوى للحصول على شكل هلالي و بنفس الطريقة 
ننهي باقي الحشوة. 


نقلي الشوصون في حمام زيت ساخن و نقلبه من الجهتين ليتحمر. 
نصعه فوق ورق التنشيف ثم نقدمه ساخنا. 


[ - نصف كيلو من سمك الميرة 
- ملعقة كبيرة من البقدوتس المفروم 
- 3 قفصوص ثوم مهروسة 


- رلافة من اليينميدة الرقيقة 
- وت لاشلع 


نفلل .طلخ الور .عضن لفرس كم نويل االشترك. 
بملعقة نبداً ع سودي ا تفرم 
اللحم بشوكة أو باليد. 


تسلق البطاطس. نقشرها و تقطعها ثم تطحنها 
بالشوكة. 


فى إناء. نضيع كفنة السمك. تثضسف لها البطاطس 
المطحونة. البقدونس المفرومء الثوم المهروسء الملح, 


نضع الكويرات في البيض المخفوق, نلفها في السميدة 
0 نقلبها من جميع الجهات 
لتتحمر ثم ننشفها فوق ورق التنشيف و تقدمها ساخنة 
مع 'السمك المقلي أو المشوي. 


- ()5/ غ من ورقة البسطيلة - ملعقة كبيرة من الزيت 
- )2 غ من الزبدة المذاية - ملح و إبزار 

- خليظ ملعقة كبيرة من الدقيق - 8 حبات من الفظر الاسود 

ود ملاعق كبيرة من الماء - 100 غ من الشعرية الصينية 

- زيت للقلي - نصف كبلو من القمرون المنقى 
الحشوة : - ملعقتان كبيرتان من البقدوئس المفروم 
- حبة من الجزر - ملعقة صغيرة من الهريسة 

- 53 حبات من الكراث (البورو) - 3000 غ من هبرة السمك 
- 4 ملاعق كبيرة من صلصة الصوجا 


- ملعقة كبيرة من الزيدة 


[ا] نقشر 
ثم نحمره قليلا في الزيدة و الزيت. نضيف الجزر المحكوك: نرش بالملح و الإبزار 
و نحرك. نؤيل المقلاة من فوق النار عندما تتحمر الخضر. 

8 في إناءء تضع القطر الأسود في الماء الساخن لينتفخ. نغسله جيدا (كي يزال منه 
الرمل) و نقطعه قطغا صغيرة. نحتفظ يه. 

8 فى إناء آخرء نرطب الشعرية الصينية فى الماء الساخن. نصفيها و نقطعها. تحتفظ 
يها. 

8ا نضيف كلا من القمرون. الفطرء الشعرية الصينية: البقدونس المفروم و الهريسة إلى 
الخضر الموجودة فى المقلاة ثم نخلط الكل فوق النار. 


8 نبخر هيرة السمك في الكسكاسء نقطعها إلى قطع صغيرة و نضيفها للخليط مع 
صلصة الصوجا ثم نحرك قليلا و يمهل. 

© نبسط ورقة البسطيلة: ندهنها بقليل من الزبدة المذابة و نضع فوقها مقدار ملعقتين 
. كبيرتين من الحشوة. 

نثنى الجانبين الأيمن و الأيسر حتى تصير الورقة على شكل مستطيل ثم نشرع في 
طيها على شكل سيكار. نلصق آخر الورقة بخليط الدقيق و الماء. 

نقلي النيم في حماع زيت ساخن و نقلبها لتتحمر من جميع الجهات. نضعها فوق ورق 
التتشيف للتصوب' الزنث. 


تقدم سحافلظة. 


الحشوة : 
- نصف كيلو من ورقة البسطظيلة 2 - حببتان من البصضل 
- نصف زلافة من الزيدة المذابة - ملعقتان كبيرتان من اللزيت 
- ()()2 غ من الجبن المفروم - محرو إخراد 
- خليط ملعقة كبيرة من الذقيق - علبتان من الطون مصفى (75 غ * 2) 
و5 فلفيق كبمرة من انساء - زلافة صغيرة من الزيتون الأسود مقطع 


طريقة التحضير : 


و نحمره فى مقلاة مع الزيت: الملح و الايزار. نضيف 
الطظون و قطع الزيتون الأسود ثم البيضة. نحرك الكل 
لدة 3 دقامق 


سكدورنة الف د13 8ل ابإداية. 
نصضع مقدار ملعقة كدر هن الحشوة شوق الورقة 
و نرش بقليل من الجبن المفروم. 


نثني جانبي الورقة: الأيمن و الأيسرء كي لا تتسرب 
اتعشوة. اندر ع'في طني 'الوؤقة طني شكل متستطيل 
ثم نلصق آخرها بخليط الدقيق و الماء أو ببيضة 


الطون, سن بالزيدة | المذابة ونرشها بالجبن ناغروم 


2 مه 0 يقت الد لتحضير: 
نغسل القمرون, نقشره و نضعه في المطحنة الكهريائية. 
نضسدف له النوم. النيضية: الملح, عصير الحامض 


حشوة سمك القمرون : حشوة سسشمك الميرك : 

- نصف كيلو من القمرون - نصف كيلو من سمك الميرة 

- 3 فصوص من الثوم منقاة - 3 فصوص من الثوم منقاة ل خا سي : ١‏ 

لاني .. د نفرش أنية فرن بورق الألمنيوم و نضع فيها خليط القمرون 

م يندس المطحون. قبسطة جيدا؛ نرشة بالجين المقروم ى نحتقتا 
1 0 ! به فى الثلاجة. 

- ملعقة كبيرة من عصير الجخامصضص - ملعقة كبيرة قن عصير الجاميض بك سي : 

- ملعقة صغفيرة من التحميرة - نصف ملفققة صغيرة من التحميرة 


تغسل سمك الميرلا جيدا؛ نفرغه ثم نزيل الشوك و يملعقة 


اج أيه المطحنة حا جور يسود 
ربوز 


نخرج الآنية من الثلاجة و نفرغ فيها سمك الميرلا المطحون 


نغطي الآنية بورق الأالمنيوم ثم نضعها في حمام مريم* 
و ندخل الآنية إلى الفرن لمدة 40 دقيقة ثم نقدمها. 


خا كيم ا يود د خلاناء و هك الآنية فوق 


فضبان السمك بصلصة الصوجا 


- 3000 غ من هبرة السمك - ملعقة صغيرة من الحبق المفروم 
- ملعقة كبيرة من زبت الزيثون - ملعقة كبيرة من صلصة الصوجا 
- نصف ملعفة صغيرة من الزجييل 2 -130 غ من الطماطم الصغيرة 
- ملح و إبزار لجسي 


- فصان ثوم مهروسان - الارز بالجلبانة 


فسل هيرة السمك و نقطعها إلى مكعبات متساوية. 
ضيف لها كلا من زيت الزيتون. الزنجبيل: الملح, 
لإبزارء التومح المهروسء الحبق المفروم و صلصة 
صوجا ثم نخلط الكل جيدا. نغطي الآنية و نحتقظ 
ها في الثلاجة لمدة ساعة لتترقد قطع السمك في 


صلصة. نركب قطع السمك في القضبان مع حبات الطماطم الصغيرة ثم نشويها 


نقدمها في حينها مرفوقة بالأرز أو بالخضر. 


فضبان السمك بفشر ه66 الحامض 


- 300 غ امن.هدرة السهيك - ربع حبة فلفل أحمر 

- ملعقة صغيرة من قشرة الجامض المجكوكة - ربع حبة فلفل أخضر 

- ملح و إبزار - ربع حبة فلفل أصفر 

- ملققة صغيرة من الثوم المههبروس 

- ملعقة كبيرة من عصير الخامض للتزيين : 

- ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم - الخضر إجزر. قرع و بطاطس) 
- نصف ملعقة صغيرة من الحبق المفروم - أرز مسلوق 


طريقة التحضير : 


ثم نضيف لها كلا من قشرة الحامض المحكوكة؛ الملح. 
الإبزارء النوم المهروس, عصير الحامض ثم اليقدونس 


الثلاجة لمدة ساعة لتترقد قطع السمك. 5 


نغسل الفلفل؛ نزيل الجانبين و البذور ثم نقطعه إلى مربعات نركيها مغ هيرة السنفك 
في القضبان الخشبية الخاصة بالشواء. نشويها و نقدمها فى حينها مرفوقة بالأره 


سمك بالقشدة الطرية طريقة التحضير : 


نفرغ بطن السمكة و نزيل أجنحتها بمقص ثم ننظفها 
جيدا . ندهن داخلها بملعقة كييرة من الثوم المهروس, 


-. مدمركةة مينر وين 3ر1 بتع - ملعفة صغيرة من الثوم المتهروؤس بنك مالناتن" أ آلننك1 كم ندة 

- ملعقتان كببرتان من الثوم الهروس2 - نصف ضامة البنة بنكهة السمك ج معني 000 
- ملعفقة صغيرة من الحبق المفروم - ملح و إبزار 

- ملح و إبزار - ملعقتان كبيرنان من القزير المفزوم 

- عصير حامضة - ملعقتان كبيرتان من البقدونس المفروم 

- ملفقة كبيرة من الزيدة - ملعقة صغيرة من الحبق المفروم 5-86 10 

ةب " - غلبة من القشدة الطريّة (200 غ) ,2 فوقها بجليمةم كبيوة من الزيدة.ى ترشها 
التصلنسة:: - نضف حبة فلفل أحمر محكوكة بالملح: الإبزار و الثوم المهروس ثم عصير الحامض. 
- ملعقتان كبيرتان من الزيدة - علبة من الفظر ا مقطع ([150 غ) 


كت . 8 اا 


لف السمكة بورق الالمنيوم و ندخلها الفرن الساخن 
درحة حرارته “180 لمدة نصف ساعة تقرييا. 


الصلصة : فى كاسرول على نار هادئة: نذيب الزندة:» 
نضيف الثوم المهروس و نصف ضنامة البنة. نحرك 
و نرش قليلا من الملح و الإبزار. 


نضيف القزير و البقدونس المفرومينء الحبق المفروم» 
القشدة الطرحة: القلقل الأبحمر 'المتنحون و الفطر: 
تبقى الكاسرول فوق النار لمدة 8 دقائق دون الكف 
عن التحريك. 


نخرج السمكة من الفرن: نزيل ورق الألنيوم و نضعها في طبق التقديم, تفرغ الصلصه 
من فوقها و نقدمها ساخنة. 
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سمكة بصلصة الطماطم و القمرون 


- 7 - 7 تيم 2 ّ ع 
عن ا 1 ؟ آلا 
03 يه ال 3د 


١ 2 

اللخ + ”7 * 
جا " ٠.‏ ل روف 
ص م ١‏ ٌْ 


- سمكة من وزن [ كلغ و نصف 
4 حبات من الطماظم 

- ملعقة كبيرة من الزيت 

- ورق الالمنيوم 

الحشنوة : 

- زلافة صغيرة من الفظطر الأسود 
- ()23 غ من القمرون 

- ملققة صغيرة من الهقريسية 

- زلافة صغيرة من الزيتون الأخضر المقطع 
الشرمولة : 

- 5 ملاعق كبيرة من القزبر 

و البقدوتس المضرومين 

- نصف ملعقة صغيرة من الملح 
- نصف ملعقة صغفيرة من الإبزار 
- ملعقة صغيرة من التحميرة ' 
- ملعقة صغيرة من الكمون 
- قليل من الزعشران الملون 
- ذ فصوص ثوم مهروسة 


- عصير نصف حامضة 

- كأس صغير من خليط زيت الزيتؤون 
وو زيت المائدة 

الصلضصة : 

- كيلو و نصف من الطماطم 

- 4 ملاعق كبيرة من الزيت 

- 3 فصوص ثوم مهروسة 

- ملح و إبزار 

- ملعقة ضغيرة من الكمون 

- ملعقة صغيرة من التحميرة 

- ملعقة كبيرة من مركز الطماطم 

- 300 غ من القمرون اللقشر 

- ملعفة كبيرة من القزبر المفروم 


للعزيين : 
- القمرون بقشرته 
- دوائر من الحاميض 


- الفلفل الممَلي 


طريقة التحضير: 


الحشوة : فى إناء. نضع القطر الأسود فى الماء 
الساخن لينتفخ. نغسله جيدا (كي يزال منه الرمل) 
و نقطعه قطعا صغيرة. 


الشرمؤلة : في إناء. نخلط كلا من القزير, التقدونسء 
الملع: الآنزار: التحميرة: الكمون. الزعفران: التوم: 


عضر الحا شكمر 1 زنت المائدة 3 ردت الزدتون. 


بل القمرون. نقشره ثم نضعه في إناء مع الفطر 
سود» الهريسة: ملفقة كدرة من الشرمولة و هه قطع 
تون الأخضمر ثم نخلط. 


4 بطن ا ليسفكة: نزيل ا حنحة نمققد وّ فقتل 
مكة جيدا ثم نملأها بالحشوة و نقفل بالعيدان 
متسددة . 


إق بعن 


سل حبات الطماطم: نقطعها إلى دوائر و تنصفقها 
| آنية فرن مدهونة بملعقة كبيرة من الزيث. نضع 
سمكة و ندهنها بباقي الشرمولة. نغطيها بورق 


لمنيوم و ندخلها الفرن لمدة 30 دقيقة تقريبا. 


سلصة : نغسل الطماطمء نقطعها إلى نصفين: 
يل البذور و نحكها. نضعها في كاسرول فوق ثار 
وسطة. نضيف لها الزيت, الثوم, الملح: الإبزار. 
كمون: التحفترة و مركز الطماطح. نكحرك قلبيلا: 
رك الصاصة تتقنص و نضيف القمزؤن المقشن ثم 
فزبر المفروم. 


حمر القمرون بقشرته في مقلاة مع قليل من الزيت» 
رشه بالملح و نحرك قليلا. 


خرجٍ السمكة من الفرن؛ نزيل ورق الألمنيوم و نضعها في طبق التقديم. نصب فوقها 
سلصة الطماطم بالقمرون و نرّسن بدواثر الحامض»: شرائط الفلفل و القمرون المقلي. 


قمرون بصلصة الطماطم 
/81-/51 676261165 


0-0 


طريقة التحضير : 

تنغسل الطماطم, نقطعها إلى تصفين: نزيل البذور 
و نحكها. نضعها في كاسرول فوق نار متوسطة ثم 
نضيف كلا من الزيتء القزير و البقدونس المفرومين. 
الثوم: الملح الإبزار؛ الكمون: التحميرة و مركز الطماطم. 


نفسل القمرون و نضعه في آنية فرن ثم نصب فوقه 
زيت الزيتون. 


نصب الصاضة فوق القمرون و ندخل الآنية إلى الفرن 
لمدة 15 دقيقة. يقدم ساخنا. 


تا كدر 


المسايلا 061/4 1) 


- نصف كيلو من القمرون - قليل من الزعفران 
- نصف كيلو من بلك البخر (111©5 10 8©) - زلافة متوسطة من حبات الجلبانة 


- حبتان من البصل مفروقتان الطرية 

- ملح و إبزار - 250 غ من الحبار (الكلمار)ً مقطع 
- 4 ورقات سيدتا موسى إلى دوائر 

- (300 غ من الدجاج مقطع إلى قلع - 200 غ من هبرة السمك الابيض 


- زيت مقطع الى مكعبات صعيرة 
- 4 فصوص ثوم مههروسة - نصف ضامة البنة بنكهة الدجاج 
- حية فلفل أحمر مقطعة قطعا صغيرة ‏ للتزيين: 
- حبة من الطماظم مفسولة. منقاة - ملفقة كبيرة من الزيت 
و مقطعة قطعا صغيرة - ملعقة صغيرة من البقدوننس المغمروم 
- 2 زلافات متوضسطة الحجم من الارز - شرائط من الفلفل |بالألوان) مقلبة 


بت 


طريقة التحضير: 


تغسل القمرون: نتحتفظ ببضع الحيات للتزيين (8 


و نحتفظ بالمرق جانيا. 


له ملعقتين كبيرتين من البصل المفروم الملح. الإيزار, 
ورفتي سيدنا موسى و كأسين كبيرين من الماء ثم 
نطهبه لمدة 10 دقائق. 


نصفى بلح البحر (نأخذ الحبات المتفتحة قليلا فقط) 
و نحتفظ بالمرق جانيا. 


فى مقلاة كبيرة خاصة باليايلا: نحمر قطع الدجاج مع 
باقي البصل و الثوم في ملعقتين كبيرتين من الزيت ثم 
نرش بالملح و الإبزار دون التوقف عن التحريك. 


نزيل قطع الدجاج و تحتفظ بالمقلاة فوق النار. نضيف كلا من قطع الفلفل الأحمر, 
الطماطمء الملح و الابزار. تحرك لمدة 5 دقان نع نعسيد مرقئٌ بلح الدحر و القمرون. 
نضيف الأرز؛ نصفف قطع الدجاج ثم نتَبّل بورقتي 
سيدنا موسى و الزعفران. بعد 15 دقيقة من الطهي 
نضيف كلا من حبات الجلبانة: القمرون المقشرء دوائر ---0 

الحبار و هبرة السمك. نفتت ضامة البنة و ندخل المقلاة يذ 

إلى الفرن درجة حرارته متوسطة لمدة 25 دقيقة تقريبا . 0 . 39 
(يمكن إضافة قليل من الماء عند الضرورة). ات 
أثناء هذا الوقت نقلي بافي حبات القمرون في قليل من الزيتء و نرشها بالملح و البقدونس 
المفروم ثم نزين بها اليايلا مع شرائط الفلفل و بلح البحر. تقدم مرفوقة بسلطة. 
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كُراتان بشرائح السمك 


طريقة التحضير : 


نقشر البصلء نغسله و نقطغه إلى قطع صغيرة. نفشر 
ديع تزيق ليل النتور.و اتقطعها إلى هريمات 

ثم نقلي الكل في طنجرة مع الزيت و الثوم 
تم . بين بالملح و الإيزار ثم نحرك و نترك الكل 
يطهى حتى يتقلص المرق. 


نضيف الزيتون المقطع. الكبار (58م68 18): الهريسة: 


ندفن أنية فرن بالزيت و نصفف شرائح السمك ثم 
نصب الصلصة فوقها. 


نرش الكل بالجين المفروم و ندخل الآنية إلى الفرن 


الطبق ساخنا. 
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ارز بالقمرون و الملفل وفيت 


مقلاة فوق نار هادئة مع كل من الزيت: الزيدة: الملح 


انه زار. ندعه يتقلى لمدة 5 دقادق تخرك باستمرار. 
ظ و الإبزار 3 ا لسن . ر 
-“تجإشاعيية مث الققيل الأصمر - ملح و إبزار 


- نصف حبة من القلفل الأخضر - نصف كيلو من القمرون 

- الس ييه بن الاشتفل لامر - 2 زلافات كبيرة من الأرز المسلوق 

- ملعقتان كبيرتان من الزيت - ملعقة كبيرة من البقدوتس المفروم 

- ملعقة كبيرة من الزبدة - ملعقة كبيرة من الزيت نغسل القمرونء نحتفظ يبضع حبات للتزيين و نقشر 
! الباقي ثم نضيفه إلى الفلقل مع الاستمرار في 

الريك 


نضيف الأرز و نحرك ثم نترك الكل يطهى لمدة 10 
دقائق تقريبا. 


ع اد كدري اللللس مدا الى 
المفروم و نحرك قليلا ثم نزيل المقلاة من فوق النار. 


نسخن قليلا من الزيت في مقلاة و نقلي القمرون 
المحتفظ به مع رشه يقليل من الملح و الإبزار. 


حبار محشو باظرز 


- !"كلخ من سصضك الخبار زكلمار) 
- ملعقة : صكيرة من الزيدة 


الصلصة : 

- 3 ملاعق كبيرة من الزيت 

- 4 فصوص ثوم مفرومة 

- ملح و إبزار 

- نصف ملفققة صغيرة من الكمون 
- ملعقة صغفيرة من التحميرة 

- ملعقة كبيرة من مركز الطماظم 


- ملعقة كبيرة من القزير المغروم 


الحنشؤة : 

- ربع حبة من الفلفل الأحمر 

- ربع حبة من الحخامض المرقد 

- زلافة صغيرة من الأرز 

- فصان ثوم مهروسان 

- ملح و إبزار 

- ملعقة شبيرة مهن البة لبقدونس المفروم 
- 1100 غ من القمرون القشر 

- ملعقة كبيرة من الزيت 


يقة التحضضير: 


الصلصة : نغسل الطماطم, نقطغها إلى نصفين, نؤيل 
البذور ثم نحكها. نضعها في كاسرول. نضيق لها 
الزيت؟ التؤعر اكلم الإيزان: الكلاون: التطفيرهاو جرع 
الطماطم. نضبع الكاسرول فؤق الثارء نحرك قلتلا 
و نترك الصلصة تنضج ثم نضيف القزبر. 


ننقي الحبار و نحتفظ بجسمه للحشوة. نفرغ رأس الحبار من المنقار الصلب ثم نقطعه مع 
الأحنحة إلى قطع رقيقة. نقليها فى ملعقة صغيرة من الزيدة و نختفظ بها. 


الحشوة : نسلق الأرز:؛ نصفيه؛ نضعه فى إناءو نضيف 
له كلا من الثوم المهروس. الملح, الإبزارء البقدونس 
المفروم: القمرون المقشر؛ قطع الفلفل الأحمر. قطع 
الحامض المرقد: الزيت ثم قطع رأس و أجنحة الحبار. 
تخلط جيدا حتى تتجانس جمنم العناصر. 


نحشو جسم الحبار بالخليط دون أن نملأه كثيرا حتى 
لا يتمزق عند الظهى. 


نفرغ صلصة الطماطم في أنية فرن ثم نصفف الخبار 
المحشو بعد إغلاقه بالعيدان الخشبية. ندخل الآنية إلى 
فرن متوسط الحرارة لمدة 30 دقيقة. (يمكنك إضافة 
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> سمكة من وزن كيلوا و تصف 

- ملح و إبزار 

- ملعقة كبيرة من الدقيق الأبيض 

- 5 ملاعق كبيرة من الزيدة 

- ملعمقتان كبيرتان من الزيت 

- ملعقة صغيرة من عصير الجاميض 
- زكلافة صغيرة من رقائق اللوز 

- ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 


نفرغ بطن السمكة:؛ نزيل الأجنحة بمقصء ننظفها 
جيدا و ننشفها. نرسشها بالملح و الإبزار ثم نكسوها 
بالدقيق الأنيض. 


نذيب 4 ملاعق كبيرة من الزبدة فى أنية فرن أو فى 
مقلاة كبيرة و نقلي السمكة من الجهتين حتى تتحمر. 


الفزن لمدة 20 دقيقة تقرينا . 


خلال هذه الأثناء. نيقى الآنية فوق النار. نضيف باقى 
الزيدة: الزيت و عصير الحامض ثم نحمر رقائق اللوز. 
نرش بالملح و نضيف اليقدونس المفروم. نحرك قليلا 
لدة 3 دقائق ثم نزيل المقلاة من فوق النار. 


عند التقديم نزيل السمكة من ورق الالمنيوم و نضعها في طبق. نضيف رقائق اللوز ثم 
نسقي ثالمرق المتبق في المقلاة. تقدم ساخنة. 


ذِي' 
لبي!' 


- حيتان من البسباس 

- 4 ملاعق كبيرة من الزبدة 

- ملح و إبزار 

- ملعقئان كبيرتان من القشدة الطرية 

- تنضف كيلو من شراتح شنهيك الصول 

للتزيين : 

- 3 حبات من البسباس 

- أوراق الشبت (داغ6تضة"0 5ع التناع]) 

- نصف حبة فلفل أحمر مقطعة إلى قطع صغيرة 


- البقدونس المقروم 
- صلصة المايونيز 


طريقة التحضير: 


تقشير اليسياسء» تغسيلهة و نشرحة. نحمره فى مقلاة مع 
ملعقتين كبيرتين من الزبدة. نرش بالملح و الإبزار ثم 


نضيف القشدة الطرية و نخلط قليلا. 


نبسط شرائح السمكء نرشها بالملح و الإبزار ثم نضع 
فوقها قليلا من قطع السباس المحمرة و ثلقفها. 


تفربن هيو العيدآن اللَمْشبية لتحرقظ طرى.شكلبا أثناء 
الطهي. نضع قليلا من الزبدة قوق كل ملفوف السمك 


نصفف اللفائف في أنية فرن و نفرغ قليلا من الماء 
ثم ندخلها الفرن المسخن بدرجة حرارة *200 لمدة 25 


وى جه 


دقدقة . 


نقطع البسباس إلى شرائح: نسلقه في ماء ساخن و مملح لمدة 15 دقيقة. نصفيه ونصففه 
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د اليا 0 53 : 


- زلافة صغيرة من الأرز المسلوق في ماع ملعم - ملح و إبزار 


- 3 ملاعق كبيرة من القزير و البقدونس - نصف ملعقة صغيرة من الكمون ظ 
المفرومين - ملعقة كبيرة من مركز الطماطم نفسل سمك الميرلا جيداء نفرغه ثم نزيل له الشوك. 
- نصف ملعفة صغيرة من الملح - 4 فصوص ثوم مهروسة بملعقة صغيرة نفصل اللحم عن جلد السمك. 

- نصف ملعقة صغيرة من الكمون - قليل من الزعفران 

- 3 فصوص توم مهروسة - نصف ملعفة صغيرة من التحميرة 

- عمصير نصف حامضة - 4 ملاعق كبيرة من القزير 


صلصة الطماطم : و البقدونس المفرومين 5 ا 
١ ١‏ ال شوكة او بالأصا فى بضدر كفنة 
9 يلق مَك | ظم - ورقة سيدنا مؤوؤسى ارم للحم بشو ف بالا د عنصي 1 3 كفية. 
سيان لطما نخلطها مع كل من الأرز المسلوقء القزيرء البقدوتس, 
الثلاجة. ٍِ 


نفسل الطماطمء نقشرها ثم نزيل بذورها. تقطعها 
ثم نضغها في طنجرة. نضيف الزيت. الملح, الإيزار, 
الكمون: مركز الطماطم: الثوم. الزعفرانء التحميرة, 
القزبرء البقدونس و ورقة سيدنا موسى. نضع الطنجرة 
فوق نار متوسطة لمدة 10 دقائّق و نحرك قليلا. 


الطنجرة و ندعها تطهى على نار هادئة لمدة 8 دقائق. 
بالبقدونس. 


الل 213-352 


- لالاكاع مو هين اينيك - نصف ملعقة صغيرة من الزخبيل 
- ملعقة كبيرة من الزيدة - ملح و إبزار 
- كأسنان من الياغورت الطبيعي (125 غ : 2) - (ا()1 غ من الين المغروم 


طريقفة ال 5 لتحضيم 


تغشر اليجئلة نقيلقه إلى 'بؤلان كم نطبهقه في آنية فرن: دضلع يلة السمك إلى قطع 
متوسطة الحجم و نصففها فوق البصل ثم نضع قطع الزبدة من الفوق. نصب الياغورت 
في إناء و نتيله بكل من الكمون: الزنجبيل الملع و الإبزار. نخلط جيدا ثم نبسطه فوق 
السمك. نرش بالجين المفروم و ندخل الآنية إلى الفرن المسخن بدرجة حرارة “160 لمدة 20 


عي مس سد 


دقيقة تقرييا . تقدمه ساخنا . 


نقشرالخضرء نغسلها نقطعها إلى مكعبات و نسلقها ثم نصفيها. أ 
نضعها في آنية فرن مدهونة بقليل من الزبدة ثم نصذف فوقها 
هشيرة السمك. 


2-32 


صلصه الييشاميل : تذيب الزبدة فى كاسرول على نار هادئة. نضيق لها الدفيق و نحرك 
جيدا لمدة دقيقدين. نفرع الحليب تدريجيا دون التوقف عن التحريك. في نفس الوقت نضيف 
الملح: الإبزار: التثوم المهروس؛ الكوزة و نستمر في التحريك حتى يعقد الخليط ثم نزيله من 
فوق النا 

الوق ااال ؛ 


نضيف البصل المحمر فوق السمك و نصب صلصة البيشاميل. أ 
نرش بالجبن المفروم و ندخل الكراتان إلى الفرن المسخن بدرجة 
حرارة *180 للمدة 30 دقيقة حتى يتحمر. يقدم ساخنا. 
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8 هت : 5 بقة التحضير: 

كراتان مرق السمك جح يوان 
المرق : في طنجرة صغيرة قوق النار. نضع الجزر؛ اليصل. 
الزيدة. الثوم المهروسء ورقتا سيدنا موسى و باقة من 
البقدونس. نصب الماء و نرش بالملح و الإبزار ثم نترك الكل 


- نصف كيلو من شرائح السشمك صلصة البيشاصيل : يغلي لمدة 15 دقيقة. 

المرق : - ملعقة كبيرة من الزيدة 

- حبة من الجزر محكوكة - ملعقة كبيرة من الدقمق 

- حبة صغيرة من البصل مفرومة - قليل من الكوزة المحكوكة تر كم "القن يتقو ا 
- ملعقة كبيرة من الزيدة - نصف ملعقة صغيرة من التحميرة ْ 

- فص ثوم مههروس - قليل من الصلصة الحارة رسكسعز 

- 2 ورقات تسيدنا موسى - ملعقتان كبيرتان من الجبن المفروم 

- باقة من البقدونس - ملعقة كبيرة من القشذة الطرية 


صلصة البيشاميل بالمرق : نذيب الزبدة في كاسرول على 
تار شادنة: تنضيف لها الدفشيق وتئكرك جبد! مدة دشسقدسن. 


- نواه ا لتر من الماع للتزيين . 
- ملح و إبزار - 100 غ من ادبن امسوم 
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نضيف الكُوزة و المرق المحتفظ يه تدريجيا دون التوقف عن 
الفحركلة. 


تيف التجميرة: الصلصة: الحارة و الجبن. المفرويم ثم 
القشدة الظرية. نستمر في التحريك حتى يعقد الخليظ 
و نزيله من فوق النار. 


نصفف شرائح السمك في آنية فرن ثم نصب الصلصة 
المحضرة. 


نرش بالجين المفروم و ندخل الآنية إلى الفرن المسخن 
بدرجة حرارة ”180 لمدة نصف ساعة ثم نقدم هذا الطبق 
ساك مويه ونه 
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مهمحخنشية فضقائكحة 


- 24 ورقة بسطيلة من الحجم الكبير 
- 100 غ من الزبدة المذابة 


الحشوة : 
- 1000 غ من الشعرية الصينية 


- [ كلغ من الحبار (الكلمار) منقى 
201 كلغ من هبرة السمك مقطعة 
- 4 ملاعق كبيرة من الزيدة 
- نصف كأس صغير من زيت الزيتون 
- زلافة متوسطة من البصل المحمر 
- 4 فصوص ثوم مهروسة 


- 4 ملاعق كبيرة من البقدونس المفروم 

- 2 ملاعق صغيرة من التوابل الصينية 

- 2 ملاعق صغيرة من التوابل الخاضة بالسمك 
- الد لتحميرة الحارة أو الهريسة حسب الذوق 

- 6 ملاعق كبيرة من صلصة الصوجا 


- 1 كلغ من القمرون المنقى و المسلوق - ملح 


-حلبعه تغط (140 ع 7 2) 


- إعزار 


طريقة التحضير: 


في إناء نرطب الشعرية الصينية في الماء الساخن؛ نصفيها و نقطعها ثم نحتفظ ب 
نصفف الحبار و هبرة السمك في صفيحة فرن و نضيف ملعقتين كبيرتين من الزيدة. نّ 
بقليل من الملح و الإبزار ثم ندخلها إلى الفرن حتى يطهى السمك. نقطع الحبار و السب 
إلى قطع صغيرة. 

في مقلاة نفرغ زيت الزيتون و باقي الزيدة ثم نقلي لمدة 5 
دقائق كلا من.البصل المحمر. الثوة, قطع الحبار» القمرون, 
الفظا: الشعرية /الضديتية» البقدرنسن.. التوابل. 'الينية. 
التوابل الخاصة بالسمك (ثانوية): الهريسة:؛ الملع. الإيزار 
و صلحنة الستوها: نقتت مكس ينة الستنك:و تخاط 


نضيف على هذا الخليط هيرة السمك ثم نقرغ عصنير 
الحامض و نخرك بمهل حتى لا يتفكك السمك. 


نقطع كل ست ورقات الُسطيلة على شكل مريع ى ندهنها بالزيدة ثم تصففها. 5 
الأخرى متماسكة مع بعضها للحصول على مستطيل طويل. 
نضع حشوة السمك على شكل خط مستقيم فوق مستطيل 
الورفة. نثني الورقة من الجانب و ندهنها جيدا بالزيدة 
المذابة ثم نلقها على الحشوة بمساعدة شخص آخر. نكرر 
العملية مرة أخرى حتى استنفاد الحشوة. 


في صفخة شرن مدهونة بالزيدة: | تنضنع قيب الملقوف 
وديا مسقي يض جربلل الستاهدة فنع ]2د متي ١‏ 
أحدهما بالآخر 7 البيضق ثم نافه في الصفيمة. 


نقطع نهاية الشريط بمقص و نضغه أسفل المحنشة ثم ندهن 
هذه الأخيرة بالزيدة و ندخلها إلى الفرن المسخن درجة 
حرارته متوسطة إلى أن تتحمر (لمدة 25 دقيقة تقريبا). 
تقدم ساحنة و مزينة بالجين المفروم حسب الذوق. 
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- حبة من اللفت - ملققة كبيرة من البقدوتس المفروم 
- حبة من الجزر - نصف كيلو من شرائح السمك 

- ربع زهرة كرنب [المكور) - 3 فصوص ثوم مغرومة 

- 3 ملاعق كبيرة من الزيدة - ملعقة كبيرة من البقدونس المفروم 
- ملح و إبزار 

- ملعقتان كبيرتان من عحصسر الخامض. للتقدم : 

- ملعقة كبيرة من القربر المضروم - قطع الخامض 


طريقة التحضير : 

نغسل الخضر. نقشرها و نحكها؛ كلا على حدة: في 
حكاكة ذات ثقوب كييرة ثم نقليها في مقلاة مع ملغقة 
كبيرة من الزبدة: الملح: الإبزار: القزير و البقدونس 
المفرومين ثم نحرك الكل حتى تطهى قليلا. 


نقلي شرائح السمك في الزيدة المتيقية مع التوم, الملح 
و الإبزار ثم عصير الحامض. نقلبها من الجهتين إلى 
أن تتحمر ثم تحتفظ بها جانيا. نضيف البقدونس 
المفروع :طح اكرق للقي 'كي اللقلاايى يعرك. 
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- زلافة من الدقيق الأبيض 

- نصف كيلو من سسنمك الميرلا الصغيرة 
- نصف كيلو من سمك الحبار (كلمار) 
- نصف كيلو من سفك القمرون 
عجين القلي : 

- 123 غ من الدقيق الأبيض 

- قبصة ملح و إبزار 


0 
#بو 0 
0 
١‏ 5-7 
حر بال ”9 
23001 
١‏ 


- ملعمقة كبيرة وربع من النشا (مايزينا) 
- ملعقة كبيرة من خميرة اتنيز 

- كاش كبير من الماع الدافئ 

للتقدم : 


- صلصة حسب الذوق (أنظر 
الصفحة 62 و63) 


عجين القلى : فى إناء نخلط جبدا كلا من الدقيق 
الأبيكن: المليب الإيؤان؛ النشاء حميرة الشيز .و آلماء 


© © © © © 


بالدقيق الأسيض ثم نغمسه في عجين القلى السائل 
و نقليه مباشرة في حمام زيت ساخن حتى يصير لونه 
ذهبيا. نزيله من الزيت و نضعه فوق ورق التنشيف 
ليتشرب الزيت. 


ننقي الحبارء نقطعه إلى دوائر و نرشها بالملح. (نحتفظ 
بالأجنحة و الرأس لاستعمال آخر مثل اليايلا). 

نلف دوائر الحبار في الدقيق الأبيض و نغمسها فى 
عجين القلي ثم نقليها في حمام زيت ساخن للمدة 3 
دقائق. نضعها فوق ورق التنشيف ليتشرب الزيت. 


نقشر القمرون مع الإحتفاظ بالذيل ثم نرشه بالملح. 
نلفه في الدقيق الأبيضء نغمسه في عجين القلي و نقليه 
في حمام زيت ساخن لمدة 3 دقائق ثم نضعه فوق ورق 
التنشيف ليتشرب الزيت. 


١‏ 3 اينيك المقلى فى - حن التقديم و نقدمه مرفوقا بصلصة حسب الذوق مع قط 
من الحامض. 
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أسماك مقلية 


و07 6 171/176 


ا 310100 - ملتفقة كبيرة. من الزيتدة طريقة التحضير: 

- نصف كيلو من القمرون - فصان ثوم مدقوقان 

- نصف كيلو من سمك الصول - ملعقة صغيرة من الزعتر اليابس نقطع الحبار إلى دوائرء نرشها بالملح و نكسوها 
- نضف كيلو من سوك الميرلا يسوي جيدا بالدقيق الأبيض؛ كل دائرة على حدة. نقليها في 
رن عد ههج 000 حمام زئت ساحن 3 ي” : نترك الحبار 
افد متوسطة من الدقيق الأبيض 2 -صلصة الطماطم أوصلصة حسب لباك ا ان ب 001 
يع الاختيار (أنظر الصفحة 62 9 63) باحو حدر 


الثوخ: الملح د الزعدر ( محكوك بين اليدين). نغطىي 
المقلاة و نترك القمرون يطهى مع التحريك من حين 
لآخر لمدة 5 دقفائق. 


تقرغ بطن سمك الميرلاء ننقيها و نغسلها ثم نرشه 
بالملح. نزيل جلد سمك الصول و نرشها بالملح. نكسو 
هزه الأسماك بالدقيق الأبيض ثم نقليها في حمام زيت 
ساخن من الجهتين إلى أن تتكمر. نضعها على ورق 
التنشيف ليتشرب الزيت. 


نصفف الأسماك المقلية فى ظبق مفروش بأوراق الخس و مزين بحنات من الزيتون. نقده 
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بعة 


- كيلو و نصف من سمك الميرلا الصغير 
- ملح و إبزار 

- زلافة متوسطة من الدقيق 

- زيت للقلىي 

الشرمولة : 

- ملعقتان كبيرتان من القزير و البقدونس 


- نصف ملعقه صغيرة مهن الملح 
- ملعقة صغيرة من التحجميرة 

- ملعقفة صغبرة من الكمون 

- ملعقة كبيرة من الثوم المههروس 
- عصير نصف حامضة 

- نصف كأس من خليظ زيت المائدة 


و زيت الزيتؤن 


طريقة التحضير : 
نغسل الميرلاء نفرغها و نزيل الزعانف بالمقص. نشرع في قليها بالطرق التالية : 


الطريقة الأولى : (ممرلا غاضية ؛ غ8(غامه مع رواععم ) 


نبل السمك بالملح و الإبزار ثم نرشه بملعقة كبيرة من عصير 
العاقتكن لنحصل على شكل دائري نلف السمكة و نضع ذيلها 
في فمها. نكسوها بالدقيق و نقليها في حمام زيت 
ساعن إن الشوقي ٠‏ تزبلها و نضهها على ؤرق التنشيف 


الطريفة الثائية : ( مدرلا بالشرمولة ) 
لتحضير الشرمولة: نخلط في إناء كلا من القزير» البقدونس, الملع, ٠‏ : 
١ت‏ لتحخمير ب( لكمون: التوم: عصيير الخامض: ربت المائدخة 6 نت ش ونا 
الزيتون. | - ف 

3 تعمس المدرلا في الشرمولة لبضع دقائق 3 تنكسبوها 1 
بالدقيق و نقليها في حمام زيت ساخن من الجهتين. 
الحاو شررويق عضيف لم نالفو في طبق التقديم 


الطريفة الخاتنه شيرلا حلزونيهة ) 

نزيل الشوك للميرلا مع الاحتفاظ بالرأس. نضع السمكة على 
بطنها و نقسمها بالطول بمقص حتى الرأس. نرشها بالملح: الإبزار 
و ملغقة كبيرة من عصير الحامض. 

ناف يكل بنمسفت طنى التكل. عغاؤق ]و يسك دالعيداك 
الخشبية ثم نكسوه بالدقيق و نقليه فى حمام زيت ساخن 
نقدم السمك مرفوقا بصلصة حسب الذوق (أنظر الصفحتين 62و 63). 
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أنشوبة مخللة سمك باللحة الحية 


- | كلغ من سمك الانشوبة - 3 ملاعق كبيرة من الخل - سمكة من وزن !| كلغ بقشرنها ظ - 2 من أوراق الحبق شْ 
- تاصينيت لشرشن إزتبق 'اشلئهة - 4 فصوص ثوم مغرومة - 1 كلغ من الملح الكبير - 2 من أوراق الشبت للءأعقصة'ك دع لاتناء)) 
- ملعقتان كبيرتان من عصير الحخامض - نضف حامضة - 2 أبيض بيضتان ٠‏ للتقديم : 

- ملفقة كبيرة من الملح - قليل من أوراق البقدونس - 2 من أوراق اليزير (1"011121111) - طبق أرز زأو خضر مسلوقة 


تفرغ بطن السمكة و نزيل أجنحتها بمقص ثم نغسلها جيدا دون أن نزيل لها قشرتها 
نغسل سمك الأنشوية؛ نفرغه ثم نزيل له الرأس و الشوك. نصففه في علية بلاستيكية. (1185أ88 .)١65‏ نخلط أبيض البيض مع الملحة الحية و نقسمها إلى نصفين. 
تنخلط الزيت مع عصير الحامض: الملح؛ الخل و التوم ظ 
كليا. نزينه بدوائر الحامض و يضع أوراق البقدونس 
ثم نقفل العلبة و نحتفظ بها جانبا في الثلاجة لمدة 48 
ساعة على اللأقل. 


نيسط النصف الأول فوق صفيحة فرن و نضع السمكة 
مع وضع أوراق اليزير: الحبق و الشيت بداخلها. نغطي 
السحيكة بس ذلك بالفسقي القاني من الللحة العية 
ووتنصل التمبة ية للقن امسق مدرعة صرارء 2605 خدع 


لم اضيا 


0 دشيقة تقرييا . 
نزيل الملحة الحية كقشرة سميكة ثم نخرج السمكة. نزيل جلدها و بسكين نزيل شريحتها 
العلوية بفهل. نتخلص من الشوك ثم نأخذ الشريحة الثانية. تقدم الشريحتان مرفوقتان بالأرز 


أو بخضر مسلوقة و محمرة فى أ أبزيك3. 


1 - 1 


يده" #ن 


"” 
0 21 017 
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سمك السردين مشوي في الفرن 


- نصف كيلو من سمك السردين سس 
- ملعقتان كبيرتان من الملح فد ساسي 
3-6 7 3 | 3 1 


يمه التحضير : 
نغسل سمك السردين دون أن نزيل له القشرة. نفرغ البطن فقط. 
نرش أنية فرن بالملع و نصفف فوقها السردين. نرش 
الملح مرة أخرى من الفوق و ندخل الآنية الفرن لمدة 20 


يقدم ساخنا مرفوقا بقطع الحامض. 


فضبان سمك السردين 


- تله كييلة تمن سححك السدين - البضل الضغير انخلل 

- ملعقتان كبيرتان من زيت الزيثون - القلفل مقطع قطعا صغيرة 
- نصف ملعقة صغيرة من الملح 

- نشصقتث ملققة حص ة سرة من الكمون للتقدم : 

- فصان ثوم مهروسان - آألة لفلفل المقلي 

- ملعقة كبيرة فن عصير الحاميض - الخامض 


يشة التحضير : 
نفس سنك السردين: يزيل له القشرة: تقرغ آلبطن: نزيل 
الرأس و الشوك و نقسم كل سمكة سردين إلى قسمين 
بالطول. في إناء نخلط كلا من زيت الزيتونء الملح. الكمون, 
التوم المهروس و غصير الحامض. 
نضع. نتوائع الشملنا :فى إناء: نفرغ طليه خليظ. الزيت 
و تحرك نجيدا ثم نستفظ ب#.فى الكلاية للدة اسباعة وما 
نلف كل نصف سمكة سردين على شكل دائرى و نصففها ظ 
في الفقضبان مع البصل المخلل و قطع من الفلفل ثم نشويها. / 
نقدمها في حينها مرفوقة بالفلفل المقلى و الحامض. 


ا 


١ 


- سمكة من وزن 1[ كلغ و نصف دون فتحها 
و افراغهها 

- ملعقة كبيرة من الزيت 

- ورق الالمنيوم 

الحشوة : 

- حية فلفل أحمر 

- حبة فلفل أصفر 

- 3 ملاعق كبيرة من الزيتون الأخضر المقطع 
- 230 غ من القمرون 

الشرمولة . 

- أنظر الضفحة ()2 

الصلصة : 

- أنظر الكتفحة 20 

للمزيين . 

- الفغلفل المقلي 

- بضغ حبات من الزيتون الأخضر المقطع 


ريقة التحطخسير : 


نسخن الزيت في مقلاة ثم نقلى الفلفل و نقشره دون 
غسله. في إناء نقظع الفلفل إلى شرائط طويلة. نضيف 
لها مقدار ملعقتين كبيرتين من الشرمولة و نخلط. نحتفظ 
يها جانيا لمدة ساعة ثم نضيف قطع الزيتون الأخضر 
و في أنية فرن مدهونة بملغقة كبيرة من الزيت» نضع 
السمكة و ندهنها بباقى الشرمولة. نغطيها بورق 
الألمنيؤم و ندخلها الفرن لمدة 30 دقيقة تقريبا. 

نفتح ظهر السمكة. بسكين حاد: دون فكها من جيه 
الذيل ثم نفرغ يطنها. نزيل الشوك و الأجنحة ثم 
تتظلقيًا حيدا و نمافاً بالسكسرة: نخرج السمكة من الفرن: نزيل ورق الألمنيوم و نضعها في طبق التقديم. نصب صلصة 
الطماطم على الجوانب و نزين بقطع الزيتون و شرائط من القلقل المقلي. 


27 7 ينه 


سمك بالبسباس 


- حبتان بصضل 

- ملعقتان كبيرتان من الزيت 

- ملح و إبزار 

- 7500 غ من قطع السمك 

- نصف كيلو من البسباس 

- ملعقة كبيرة و نصف من الزيدة 
- كأس صقير من المام 

- قليل من الزعفران 

للتقديم : 

- البقدونس المغروم 


نقشر البصل: نفسشلة: نقطية 5 شرائح رشقة 
و نحمره في مقلاة مغ الزيت, الملح و الإبزار. 


نضع البصل في أنية فرن ثم نصفف قطع السمك. 


0 


نضع قطع الزبدة هن الفوق. . نخلط الماء مع الزعفران 
ثم نفرغ مقدار كأس صغير في الآنية. ندخلها إلى 
الفرن لمدة نصف ساعة. 


قبل التقديم نرين هذا الطيق بالبقدونس المفروم. 
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بلح البحر بالطماطم 


- نصف كيلو من بلح البخر (23010165 165) 
- ملعقتان كبيرتان من البصل المفروم 

- ملح و إبزار 

- 4 قصوص ثوم مهروسة. 


6. 1 


نغسل بلح البحرء نزيل له الشعيرات بسكين ثم نحكة 
بالفرشاة جيدا . نفسله و نضعه في أنية بها ماء مملح 
ليزال منه الرمل. 


نكسملة مرة أخرى و نضهه في كاسرول ثم نضيف له 
البصل المفروم؛ الملح» الإبزارء ورقتي سيدنا مويسى 
و كأسبين كبيرين من الماء. نترك البلح يغلي لمدة 10 دقائق 
حتى يتفتح. نصفيه و نفصل اللحم عن الصدف. 


في طنجرة؛ نحمر الثوم المهروس مع زيت الزيتون. 
نفسل الطماطم. نقشرها و نقطعها إلى مربعات 
صغيرة ثم نضيفها إلى الطنجرة. نحرك قليلا مع 
إضافة الملح و الإبزار ثم نترك الطماطم تتبخر قليلا. 
تخلط مركر الطماطم مغ الماء و نصبه في الطنجرة ثم 
نحرك و نرش البقدونس المفروم. 


نضيف بلح البحر المقشر ثم نغطي الطنجرة و نتركها 
على قا هانية لذ ة 25 كقيقة كقرينا ؛ 
يقدم ساخنا كمقبل. 


ملعفة كبيرة من الخل 
كأس كبير من الزيت 

خاح هذه الصلصة رهين 
رجة حرارة البيض. يجب 

ن تعادل درجة حترارة الزيت. 
ذلك يستحسن إخراج 

بيض من الثلاجة على الأقل 
داعة قبل الإستعمال ) 


طحانة كهربائية, 


البييض مع الملم: 


و ملغقة كبيرة من 
دست لمدة دقيقة. بغد ذلك 
يف الزيت بالتدريجع هم 

تمرار فى الخفق إلى أن 
اللساسيية 
تفظ يصلصية المانوشز 
| علبة محكمة الإغلاق 


نضعها في الثلاجة إلى 


استضاليا! 


- كأس كبير من الزيت 
- ملكقة صقيرة تسن الماع 
الساخن 


| / 3 م | 95 : 


' بالطراب اليدوي نخفق جيدا ‏ 
أصفر البيض مغ الثوم 


المفروح؛ الملح, الادزار, عصدر 


| الحامض و ملعقة كبيرة من 


الزيت. نضيف باقي الزيت 


نقدم هذه الصلصة مع طبق 
من ايلك 


المقادير: 


- زافق صغيرة من صلصة 
المايونيز 


- ملقفة صغيرة من الخردل 
| - 4 حبات من الخيار الصغير 


المخلل و المحكوك 
- ملعقة صغيرة من 
البقدونس المضروم 


و 


طريقة التحضير: 


نخلط صلصة المايونيز مع 


و البقدونس المفروم ثم نقدم 
أى مشوبة. 


| العذاعجر 


| الطريةء للقن اللسكسبة 


الحارة حتى تتجانس جميع 


تقدم شذها 
| الصلصة مع الأسماك المقلدة 
١‏ أؤاسلطة بالسمك. 


المقادير: 


- قصان ثُوم مهروسان 
- قليل من الهريسة 


المأمؤنين النهم ى اتمسنة 


نضع الصلصة فى الثلاجة 
لمدة 5 دقيقة تقريبا ثم 


| نقامها: 


المقادير: 


- زلاقة من المأيونيز 


- ملعفة كبيرة من صلصة 
الطماطم الحلوة (دإنااع]عع!) 
- ملققة صغيرة من الفلفل 
المطحون ظ 
- قليل من الهريسة 


: 


الطماطم الحلوة. القلفل 
المطحون و الهريسة ثم نقدم 
فذه الصلصة حسب الذوق 


ويرات السمث بالبصامض سه 8 
17 
ع الشطريك و المبرلا ...1 
لل اكش اكبرصراستة: الصوها ا ل 6 
حسان النمك بششرة الما يتس اللد......... 1 
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تبار محشو با وار ل 0 


شائف سفعك البصول بالنشنياس قاع لاعتفا مايه بو 00 


ليت 0 
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للا ا ب الل ا ا الي ل ا ا ا ا ل يي يا يس ساد 


وعدم وق بد ل ممةك ممه مهم مه مهم مه مه هه هه ناته كك قم ههه هه هه هه تك م م ناكا 


ا ا ا ا ا 0 000 


52 


"0 1١ 


سر 
ار 
1 


الرغايف بمصننا 


.- 
1 


ا 
لف وكقاتنا اليومبة: بريوات بالذ جاخ والا 


"7 


بسب ان 


طيقك ا 2 


بتكار دسُوة للمورقات, 


وا لقور وان 


8 - اصايمع بالصوحا 3 - بسطبلات كسيرة 


وا لقورون بهيرفة باللو, 


4 - اضا نع 5 لنسور نوالا 


دك ِ 50 ضور #4 
واللى 


با سنا يد 
1 - 595 بألة جاح 


4 - عابق معيرك 
10 > ضايع بالقور ون 


وا لحك 


2 - اصائم بالبصل 


1-3 - أاكصايع دا قير وو 


باليبن والفواضة النافه 


في مقلاة كبيرة يسقئ الزيت والزيدة ويشحر فيهما 
الثيم: الكراكء اللفوف والصوجا لمنة 10 ذقائقف كم 
يفرغ الل في اناء. 

يضاف اليم السوريمي مقطعر دوائر- الجزر الححكرك. 
ضطضة الصوهاء الجلجلان. البقخوس والتوابك ثم يغزج 
الظ. 

تقلخ أوواق البنطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم. 
بوضع قليل من الحشوة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل أصبع (أنظر طريقة الظى حى 60/. يلصف بالعيهيت 
السائك 

تعلى الاصابع المكثرة في حهام زيت سافن حتى 
يصبح لونها ذهبياء تصفى وتوضع فوق الورق النشاف. 
تقدم الأسابع المحشوة بالسوريمي مرفوقة بشرائم 
اللبعوث الشاهتى. 


السوريمي فو عمارة عن هبرة السمك الأبيكف عنسمة 
بنكعة السلطعون أو سرطان اليحر ومحضرة على شل 
أضايع, تباع جاهزة في المسحلات التجارية الكيرى. 
يعكس في حالة عذم لوفر السوريمي تعويضه بشراكم 
سبك أبيكب هنكرة. 


2 


1 - فقي أختمر 
واد المواكمر مقجلع 


راثيا 


١ - |‏ ]| اهم .- 1 5 . 
تقلع ورقة السسكليلة نرائظ نتساوية الععم. تعمس 


افع [انكلر طريقة الطى عب 60 
الدائل: ندهت بالزيدة ويوجعة. توف قيسة مسطاة نورقه 
| ' 2 9 
احعتنقيم حر في١‏ 
دي ' العيشية قاذ « انعا 
لكر نفس العسيلت حنى قاد حعميض السساخشر 

١ 


تدطئل الصيدية لفوت سك على درحة حرارة متويحاه 


حثتى تتحف الأصسايع. 


100 عن فتلقوف أحضر 
اكروس) مقطحا رفيقا 
حيبي سشروم 

00 لثم بلعرية ضيديه 
المائدة 


ملتعقة كييرة سكو 
2 هف د 


3 


الصوجا 
خلند: امزار 


ل؟ 


الثم واذكراك إفى أت يصيم لونفعا شقافا 

في كصرولة يصب ألكك يشاف اليه السكر والعلفوف 
مقلع ويتر تك فوقف اسار لبدج 5 ذقائَق فع التحريك 
في آناء بوضف أبيضف الدجاج العشوي. يضاف إليه 
الثوم. الكراك. الملفيق: الجلجلات. الشعرية. الوم 
القحبي صلصة الكوجا والتوايل ثم يغل؛طة الكل جيدا 
تقطعر أوراق البسطيلة شرائها طويلة متساوية الحجه 
وكا قثيل مت العشرة فوقف طرف الشريط يلف على 


ف حرا 


١ ,‏ 
كسك أشيعد املو حل بق انطو ف 80د تلعيقف نال#جيت 


لس 


0-7 


السائك. ندفت الأمبع المحثو بالزبذة وبوجيع قوف 
صبنية قفرث مشكلات بورق السنلقريري 

تكرر نقس العسلية حتى نقاذ جميعر الحناصر 
تدكلك الصيميه لفرت حكن على كرجة حوارة مفوفسه 
حتّى تتعمر أمابيع الدجاج. 

تقدم إصائف الذساجخ فوق فر اتَّى فت السلاطة مرفوفه 


بضلهة الضوجا وصلحة القلقف. الهار. 


اصابع بالفمرون والنضم 


يقاد ب الورقة طريقة النتصيى 

0 غر ورعة ممطيلة فى مقلاة يسكت الؤيك ويسعر اليعك الى ات يععيم 
لود جفافا. يبساف اليه القط ويكينجيير تمر يترك الل 
٠‏ لوق العار لمدة 5 دقاف 

د يحاف الجرر. الملتفرف. صلصة الجويها والتوايك الى خنيط 


اليضل والفط ههر التحريث لعذة 10 نقائق 


- و - - ا - 7 د 4 آلاء .سه 1 : 
كرو م مسطعا , اندها في لط 2 لخر بتهر الشعروت نكر سر بجع الى الك دار قدب 
1( افيد ا بد لودع 5 نقامفقف عو اؤااء هر - الههم 1_7 الشعر و 2 


كا وكا والبقدوستي 

تقطام أوراف اليمظيلة تراط طويلة ملماوفة التككي 
مكينجبيو اري نحكيكى ‏ يوضع قليل من العشوة قوق طرف الشريظ يلف غلم 
0غ قعرون مقشر شك أصبم رأنظر طريقة الظي حب 55: يتصق بالعجين 
ملاعق كبره الماتله يدهن بالزينة ويوضع قوق صينية فرن معظاة 
قورف السيلعبريري 


كار نففب الععلية حدو. نفاذ العنئاص 
تكرر بفيب الععليه حتى بقان جعيس السباصر 


1 ولاعق كبيرة يت تدذخل الصيمية لقرب سيكت علي ن؛ عنن عنؤ ان > هبو مجلم 
العائقة حتى تتحعر الأضايع 


تقدذم أصايع القمرون فوق قرائي عن السلاطة مرفوفة 


بعطدية الميوجا 


مقا دير الورقله 


8 عَم إبدة هتواند 


غات نيع التسبة ك 


5 غ, أننشفب الدحاج 


ك هفاك نهلك ففروهة 


طربقه الندوته 

يقدا أبيض الدجاج قطعا صغيرة ترضع في إنا: 
تضاف إليها التوابلك وبصلة مفروعة, تعطي وتترك لمذه 
ساعتات فى التلايعة. 

في مقلاة يشحر البصل العتبقي معر الزيت إلى أن 
يصبح ثقافا. يضاف إليد الدجاج المرفث فم التوابك 
تغطى العقلاة ويترى الكل ينخمي على نار ششيفة حلدى 
يتبكر ماء البحل والنجاج 

ء دقائق قبل إزألة المقلاة مت فوق النار يضاف 
البقنونس تترك الهشوة تيرد 

تقطلم أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم 
يوضع قليك عن الحشوة فوق طرف الشريط ويلف. عدي 
شكل أضسبى (أنخل طريقة الطى ف 60 نلصش بالهفجيد 
السائك. 

تدهت الأمابعر العحشوة بالزبنى نصقف فوف صيدية 
مخطاة بورق السيلشريزي وتدخل لفرت مسكن على 
درجة عرارة +توسطة حتى نتجمر. 


تقدم الأشايع الفحشوة بالفجاج والبسلك. سائنة. 


اصابع بالقمرون 


مشاد برا لوركه. 

0 غر وزاقة يسطيلة 
0 مشل فين ساتك 
5 غر زبدة هذوية 
مقادير التسوة. 

60 تر قفروت مسر 
عب فتسك شافووعة 


0 سل زيت الزيتون 


طريقه النتكهسر 

تنقع الشعرية الصينية في الماء المغلى لمدة 5 دقائق 
تمر تصقى. 

في هقلاه يسن زيت الزيتون ويثحر فيه البصل والثوم 
لعذة 5 كقائق: يضاق القمرين مقثرا ويترك فوق نار 
قوده لمكه 3 ذقاتقد 

في إناء يوضع القعروت. تضاف إليه الشعرية الصينية. 
النوابك. عصير التيفوث الحامضي والبقدويس. 

تقظطغ أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجه.. 
بوصع قليك هن الحشوة فقوف طرف الشريط يلف على 
سكل أصسبع [أنظر طريقة الطي حف 150. يلضق بالغعيت 
الساتئك. ينهت الأصبع الفحكو بالزيدة وبوفم فوق 
سينية فرت مغطاة يورق السيلشريزي. 

تدخلك الضصيدية لفرت مسخن على ذرجة حرارة متوبطة 
يمكن تقديم هنه الأصايخ عرفوقة يأوراقف الخصه القزير 
والتعناع كما يمكت تزييئها بقطع مت الليعون العام 
والخيار السخلك. 
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فك علطيب ساكل 


58 غ شعرية صيثيد 
0 غر قسروت مقشر 
5 طلم كقنه 

فكب لوم مقروم 
حية خزر مهلام نك 

3 هلا غناك كففر ف 
حمر كلد 


تنشعر الشعرية الصينية في العاء الفغلى لمدة 5 دقائقف 
ثم تصفى. 

فى مقلاة بسكن كليلد من زيت الزيقوت ويشهر البصد 
واللوم لفذة 5 ذقائق: يضاق اليقم القعروت ويترك 
ليتنضسع قوق نار قوية لعذة 5 دقاتقف 

في علققاة أخرى يسخت ها تبقى هت يت الزيتوت وتسهر 
فك الكقتج مفتتد 

في إناء يوضع القمرونه الكفتة. الشعرية الصينية. الجزر. 
البقدونس والتوابك ويمزج الكل جيدا. 

تقحلغر أوراق البسطيلة شرائط كلويلة متساوية الحجم 
يوضع شيك من الحشوة فوق. طرف الشريظ ويلف على 
حل أصبع (أنظر طلريقة اللي وس 56 يلصف بالعجين 
الصائل 

كر نفس العملية حتى ثفائ جميغ العمامر. 

تقلى الأصابم الفحكرة في حماف ريت فاخن عهتى 
يهني لونفا ذكبياء تعفى وتوشع قوق الورف النساف. 
تقدم أصابع الكفتة والقمرون مرفوقة بالأرز الفيخر, 
ملحة الضوجا والخلصة الغاره 


-1) 
١‏ وم جك ا ِ قر 
ال الجا اك 0 
1 31 
3 لل الك آل 1 /] - 
1ن ب الل ا 
مشنا د حر لتفسة كه 


]| ذ1|اقيدهد: 

ظن اليتكيد 

شي فكةةا د قوف الماز تكعق الريىف الاجر قنه الفتكتك 
والسشبجبير لعدد 5 تهساينق تحصااك المتلحوف مقدحاها 
الكموجا الحلر به سيعر التحريك لمده 5 ثقانتكف 

فنقكم القعووت هم الفاء الفعكى لعذه 5 تكقافله: بتعفر 
و بشكلب الجلعنا شعن 1 شعو مشتكيب الساء نتقغق | لك 


تنقعد ورقة الأرز فى الماء الذافئ؛ مراك يرفف نمم تبسك 
شوق طاولة منللة. بوضغف فوق طرف الورقة قنيك مت 
الهسوة تم تلف غلى شكك أمنع 

كور قفن ال#تعلقة حندى قاد حميع ال#شامهر 


--- 


ل الفهكسؤة عر لوقت يحسلحهة الحو جا وأو أن 


ذا 


بريوات بالد جاح واللور 


يقادبر آأوم فك دح قنك | امتكصبر 

250 غر ورقه يمظيلة في مقلاة تذوب الزيذة ونيححر البضلف لمدتة 3 ذقائف 
| سك ععيت سابك تقاف اليه كفت الذهشاج هشتتة والنوايك ويترك الكك 
05 غم ريده 30 لمذة 10 كقائقف 

يقاد نر اله جاح يغلظ اللوز بكم السكر والعسكة الهرة تس ينلحت الك 
اق شر أنقحت يفا 

المجاج زصذر) مقروف يضاف عجين اللوئ, ماء الزهر بالبقدونسب إلى خليط 
حفة محسل مشروضهة للد كاف وففريخ الكل. حيد!. 

20 اش وبدك تقدلعر أوراق البسطيلة شرائط دلويلة متساويع الحجهم 
قبحة رأسب التاتوفب يوضع قليك مت الحثوة فوق طرف الشريط ويثف على 
انام هذ عمقت كمسيرك تكل هتنت (أنظر طريقة الطي من 531 يلشق و«السحيث 
را السائكء بيذهت بالريدة وبوضع شوف تسيمدية مغطاء يورف 


1 مودسفقس جمقير العمل شير مر 57 


مسسكدجيير 0 نليب العهلية عقى نقَات جفىف العتاصر 
ملعقة جيصيرة قرف تدكل الصندية ذلكرت فسككث على قرجة عرارة منو يسطلة 


ملعقة كنف هاه الزهر حتى تتكمر البريوات 
17 ملعقم مغيرة علد تكبتنضه: 
2 ملاعق كيدره يمكن تقديم البريوقق هزيئة بالمكر الدبقيلك والقرفه 


دونب مقروم أنظر طريقة تحضعر وآس الحائوت. فى أهر الكتاب 


5و 
ى عن [١‏ سه 


في إداء توضم الفولاة مقطغد يضاف اليعا البمك. نصف 
كية البقدونس. السهن البلدي والتوايك, يظط الكل 
يزقق ويحتفظ به جانيا لهفتة ساعة. 

في مقلاة يست الزيق تضاف إليه الفولاة وتترك التنضم 
لعده 15 ذدقيقة حتى يتبقر السائك. 

يطرب البيك ويضاف إلى الفولاة ثم يترك فوقف ثار 
يزال الخليط من فوق النار ويضاف إليه ما تبقى من 
المهكومسي. 

تقفلع أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم. 
بوضعر قليف هن العشوة فوقف حارف الشريط ويلف على 
شقك متلت (أنظر طريقة الطي كى 5١‏ يلصف بالعبيين 
السائل؛ يدهك بالزبدة ويوضع فوق صيئية فرن مغطاة 
بورق السبلقيريزي 

تكرر نقس العملية حتى نفاذ جميع العناصر. 

تدقل الصينية لفرن سفت علي درجة حوارة متوسدطة 
حدس نتحمر البوبوات. 


2 


اعم نذأ د ف لكف 6 


5 1 
لضع عر 30 ٍ بسظطيثة 


5 يبد 


غعجين سائك 


طرنفة الستكعم 


في همقلا يسكن الزيت ويشحر الثوم. ضاف إليه القرع 
مع التحريق إلى أك يتبخر مالزه كليا. يفرغ الخليط في 
إناء ويضاف. إليه السين. التوايل, العسك. الزعثر. البيحف 
والبقخونس ثم يمزمم الكل جيدا. 

تقطعر أوراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية الحجم, 
بوضعم قليك من الحشرة فوق طرف الشريط ويلف على 
شكل مثّلث (أتطلر طريقة الطىي فب 81]- نلصف بالعجين 
السائك 

تكرر نفس العفلية حتى يفاد جميع العتاصر. 

تقلى البريوات في حمام زيق ساخن حتى يصبم لونها 
ذكبياء. تصفى ثم توسعر فوق الورق الساف. 

تقدم بريياك الجنن فوق فراتب من الخض 

يمكن دهن البربوات بقنيك من الزبدة وإذخالها لتنضم 
في فرن مسقت علي درجة حرارة متوسحلد لعدة 15 
دافيقة حدس لفحهر. 

قبِك إستعمال الجبت ينصم يوضعه في توف نظليف 
فائضف الماء حتى لا تتمزق ورقة البسطليلة. 


يمتعل العسل في قذه الوصفة لكي يحفف مث لتموضة 


ٍٍ كمه لآرالة 


الحبت- 


لا 
1 


0 سكل عبعيث سائك 
05 ل زيده مشوية 
مشأ : 
م بخ شنلسي 

2 عيات يطاضي 
مغلوقة ومطحونة 

2 عداكت طماجلم يدوت 
بدور وسحكوكة 

3 فلاعقف كبيرة فزبر 
شفروهم 

3 اكوك لوس مدفوف 
ملفكة صغورة كين 


5-5 ا لجر 35 كَ 


أخمر حلم 

أخغر حار 

ملعقة صغيرة ملم 
34 ملاختف كبيرة زيت 
الزيتوت 

2 ملاعق كليرة عصير 
لدفوت عتأشقس 

3 بيضات 


١١ طرتفةق‎ 

شير كسزولة يملف المة فى الماء الفعلىي معن 2 

كبيرة خل لمدة 5 دقائق. يصفي الع وتزال له القشرد 

والعروقف ثم يقطع. 

في إناء تمرخ التبابك مع التوهم, القزير والزيب 

للحصول غلى ثرمولة. يرقد المخ في الشرهولة لمدة 

نضك ساعع. 

في مقلاة فوق نار خفيقة ترضعر الحلماطم معر التحريك 

إلى أت يتبهر ماؤفاء يضاف إلبها العم والترهولة حدر 

ينضى ويمقى بعصير الليفعون الشامى. 

في إناء يققبب النيض يضاف اليه عهين البطاطس 

وألسم معر الخلضة. يعزح الكل الحصيك غلى عسوة 

مندمجة 

تقطلم أؤراق البسطيلة شرائط طويلة متساوية العجم 

يوضع قليك من الحشوة فوق طلرف الشريط ويلف عدر 

السائل, يدهت بالزيدة ويوضعر فوق صيئية همخغطاة يورق 

السسلفيريري. 

تكرر تقس العملية حدى نقاث جميعر العشاصر. 
يسا أن 


لقهه 


لتر 
تقدم البريوات معزيمة يكرائم اللفعوث الحامتى 


الفريواته 


في كصرولة يغلى الطيب مع نصف كمية السكر. ماء 
الزهر وعيت القرفة. في إناء يلرب أصفر البيض مع ما 
تبقى من السكر ثم يضاف إليه النشا. 

يضاف الحليب ساهنا على خليا البيف مع التحريث 
حت تندميم العناصر. يفرغ الخليط في كصرولة ويوضع 
فوق النار معر التحريك للحصول على كريعة نقيلة. 
ترفعم الكريعة من فوق النار وتضاف إليها الزيدة. يحرث 
الخليظ بملعقة خشيية حتى تتدمم الزيدة مع الكريمة. 
تفرغ الكريعة في سلطانية. تغطي باليلامتيى العذائي 
وتوصع في التلاحة. تدفن ورقة البسطيله بالريدة 
وتغطى باهري للحمول على 8 أرراق بسطيلة مزدوجق 
تصقف في صيمية ثم تدخل لقرن عسحن على درجة 


حرارة "180 لمذة 370 تقائف حتى نتحسر ١‏ 
”, 

يعرمث اللوز. بوشخضع فى. اناء ويضاف إليه السكر. المسكة #١‏ 

الحرقء هاء الزهر والقرفة ويغلط الكت جيدا. 

سباشرة قبل التقديم. توصع وزقة بسطيلة محمره في 

طيق. تدفن بطبقة من الكريعة. ترش بقليك مت اللوز 


وتغعلى بورقة بسطيلة تاديق تكرر تقب الععلية حنى 


نفاث جميع العناصر. تزين آخر ورقة باللور. 


2 لوحب لوف مشروف 
حمة فحيل مشر و مع 
د بلاعاق كبيرة قَرَبر 


لير ؟ يم 


بكسن قالىف صبير يالر بدن 515-77 ور 


القالب نمم توصت ورفة ف 


5 1 5 هه 8 

| آلآ ته 7007 
| 250 _ لل ةن ) صسن 2ق 
و كاد الح 2 - 0 15 000 


يقاد بر الور قك. 

0 ع ورقة نسعليلة 

0 غ, زيدة هذوية 

مقاد بر التسوة. 

0 غر المروت مشر 

0 غ محك أبيتي مقطع 
مكشيات شثيره 

0 ع شعرية صيئية 
0غ زيقون أخضر مقداعم 
قطعا صغيرة 

0 ع قطن معلب مقطا 
كجلعنا جسشفرة 

4 حبات قطر أسوت ياييب 
7 ليعونة عامضة مرقدة 
قحب تومر مخروم 

حية بصل سحكوكة 

4 ملاكقف كبفرة عزير ككروم 
0 سل ريف الزيتوت 
متلعقه سقبره شم 
13 ملعقة صسعيرة ابزار 
14 ملعقة معبرة لفقل حار 
لأعر يسن 


أوراقك الشهب 


قن ريد 
حلي ١)‏ يتك (القلد 
إكبسح”. ن “#حححتتين شد 1 
_ الك 0لا 


تنقعم الشعرية المينية والفطر الأسود اليايس في 
الماء المغنى نمدة 5 دقائق ويحصفى الكل ويقطعر 
الفظر الأسود إلى قطع صغيرة 

في مك2 فوق مار اقوية يتحر القمرون واللعار في 
قليك هت ريت الزيتون لففة 5 دقفائق. 

في هقلاة أخرير تشعر مكعديات السعك. الدوم 
والبمك فس قليلك هن الريك لعدة 8 دقائق» 

في إِنَاء تخنط فواكه البحر. السمك. الشعرية 
السينية. الفطر. التوابك. بياقي المقادير ثمم يمؤج 
يدهن قالب سغير اقطره 10 سه بالزيدة. توصك 
ورقة بسطيلة وسط القالب. تدهت بقنيك مت الزبدة 
تغطى بورقة أخرى وتملاً بالحشرة. تجمعع حراتي 
الورقة نحو الوسط حتى تغطى الحثرة تدهن 
البسطيلة بقليلك هن الزيدة وتقلب في صيئية 
معساة بورق السيلفيريزي الجفة المطوية نحو 
الأسفل. 

تكرر نفس العملية حتى نفاذ جميع العتامر. 
تذئل الصيدية لفرت مسكت على ذوجة حرازة 
متوسطة حتى تتحمر البمطيات 

تقدم اليسطيلات فوف هراك من الحخصي. 


7##الللللااااس0027 ا[ ل ىل 7 ا 


بسطيلات صعيرة بالنضر 


قاد ىن الو له 

0 غر ورقة بسطليلة 
5 غر رَمِدَة مويه 
مقا ع تم التنسو 4. 

نأك ع جور 

90 غ قرع أخضر 
4 غ, لفوف أخضر 
(كرومم! 

2 قصوعى لوم فكروم 
حزمة بقنونسىب مقرومة 
عل إزيت الزيقوت 
0 غ شعرية صيدية 
4 ملاغق كبيرة صلصة 
الحصوها 

6 لاعف كبيزة صفمة 
العقار 


طررقة النتضم, 

تعسل الخصر. تقشر وتقطلخ شرائم رانيقة على الحلول 
زجولييد). تنقم الشعرية الصينية في هاء مغلى لعدة 5 
دقائق وتصفى. 

فى مقلاة يسخت ريق الزيتوت وتشحر الخصر مع الثوم 
لعدة 10 دقائق. تضاف إليههم الشغرية, التوايك. 
البقدرنس: صلصة المعار وضلكة الضرها. 

يدهت قالب صسعير إقطره 10 سم) بالربدة. ترصع ورقة 
بسطيلة وسط القالب. تدهعن بقليلك مث الزيدة: تعطى 
بورقة أخرى وتملاً بالحكرق تجمعر حواتي الورقة تعر 
الوسط حتى تعطى الحشرة. تدهن البسطيلة بقتيلك من 
الزيدة وتقلب. في صيمية معطاة بورق الميلفيريزي الجفة 
المطوية نهو الأسقل. 

تكرر نفب الحملية حتى نفآن جميس الحناضر. 

تدخل الضيدية لفرت مسكن على درجة حرارة متوسطه 


عا 


يطلات صغيرة بكفتة الديك الرويف 


مفادىم الورك 

0 عر ورقة بسطليلة 
0خ زبحة مذوية 
مقاد بن التصوة, 

حية بعك مفروم 

5 سك زيف الفائفة 
0 غ, كفتة دبك 
بعمي (بيبي) 

0 شر جور سحكوق 
00 غر شعرية صيديه 
3 حبات فظر أسود 

2 قضوحى توم مقروم 
0 غ زيتون أخضر 
مقطس قدذعا صغيرة 
5 ملاعف شببرة قَزير 
وبقدودمب مقروم 

2 ملاعغف كيدرة صلحة 
التسو يدا 

قشرة نصف اليموئة 
جامصحة مرقدج مقظعة 
قلع صغيرة 

2 ملعقة صغيرة 


طر يقق الننهي: 

سقع الشعرية الصينية قي الماء المغلى لفكة 5 دقائق 
وتصفى. ينقعر القطر الأسود في الماء لعدة 10 دقائق, 
يصفى ويقطع. في همقلا يسخن الريت ويشكر البحك 
والثوم إلى آت ببح لونهها ثفافا: تضاف إليهما كفلة 
الديك الرومي والجرر المحكوك ويترك. الكل ينضم لمدة 
0 دقائف. 

في إناه يوضع خليط الكفتة والجزر. تضاف إلي 
الشعرية. القار وباقي العناصر ثم يمؤج الكل يرفق 
ينشن قالب صعير زرقطره 10 سه) بالزيدة. تبضف ورقة 
بسطيلة ومسا القالب. تدهن بقليك من الزيدة. تغطى 
بورقة أخوى وتملاً بالخليط تجمع حواشي الورقة نحو 
الوسط حتى تعطلى العشوة. تدهت البسطيلة يقليل من 
الزبدة وتقلب في صينية مغطاة يورف الميلفيريزي الجقة 
العظوية مهو الأسفك. 

تكرر نفب الخملية حتى نفاذ جميع العناصر. 

تدخل الصيئية لفرن مسحن على درجة حرارة متوسطلة 
تقدم البسطليلات مرينة بشرائم الليعون الهامفر 

يو الجبن المحكوك قوف السطيلات مباشّرة بعد 
إخرايها هن الشرث 


مقاد ير الورقت: طر يعد التحدضم 
0 غم ورق يبسطيله تغسل الفواكه وتقتلع نصف دوائر رقيقة 
5 شر زبكة عطوية فى اناء يوضم التفات. الإجاص والهوخ ويقى الظ 


وقاد بر التسوة يععيب الليفون الحافعب حدى 3 يقيم لوبهم اسونا 


اعد فا عت عت بتكا أو ال 1 لتمحشلة نوا يطة قطاغة علو ى محل خا 10 


0 


25 غر در قوق 55 

اللكاك لغ تشلاءض 55 الأوراق بال بنة وتفهل بهو - مسكبت علن ذرعه 
2510 يغ اعاتف كرارة متو مسكلة حلى التعهر 

عصسير ليمونة حاسضية في إناء تطرب القشدة الطرية يعر السك الصفيد 

0 صل قسمدة طَوَيف للحصضول عشى كريفة شابتيي. تنم نعاء الزشر 


نأوككه شي حليقف التقديه لوجيم اقل قنطيلة. تدقت مقليك مد 


لَك حر 37 حعقيب كريعة هنا نتيح . تخيفف فوقها قظطع القواك وتعحلى دور نت 
3 ملاعش كتيرة ماء بمسطئلة ثائية تزيت بدورها بثترائم الفواكه على سكل.ل 
الزهر ورك تكرر تقس العملية حتى نفاث جميض العماضر 


1 


بسطيلات صغيرة بالببن والفواكه البافة 


مقاعه ب الور قة 

0 غ ورقة بسطيلة 
مترسطة الحجم 

0 شك عييت شاقّك 
0 غ زبدة مذوبة 
مقاد بن النسوة 

0 غ جين أنيضف 
0 شر ابي 

0 ع لوز مسلوق 
ومقشر 

0 ع اجيكام اممو 
5غ تمر 

قيصة كوزة محكركة 
قبصة قرقة 

قخنصة هدك ححرة 
60 غ كر مسيدة 
للك بير 


سكر صقيك 


طريشة التعضم 

في إباء يوضعر الجبن تشباف إليه التوابك: الزبيب والتمر 
مقطعان قدلها تعيرة. 

يخرمتى اللور والكركاع مع السكر المسديدة ويضاف الكل 
يذهن قالب سغير إقطره 10 سم) بالزبدة. توضع ورعة 
بسطيلة وسط القالب: تدهت: بقليك من الزيدة تعطى 
نورقة أخرى وتملاً بعشوة الجبن والفواتك الجافة. تجمع 
حواشي الورقة دهرو الوسط حتسى تعطو الحتوة. تكفت 
البسطيلة بقليلك مت الزيدة وتقلب قر صدبية معحناة 
بورق السيلفيريزي الجفة المطوية نحو الأسقلك. 

تكرر نفس العملية عدي نفان جميس الساصر. 

تدخل الصيدية لفرت مسن على درجة حرارة متوسطه 
حتى تتعمر الفنسطيلات 

تقدم البسطيلات مزينة بالمكر الصقيل. 


طربقة النضم: 

تدهت ورقة البسطيلة بالزبذة وتغظى يأخرى للحصول 
على 68 أوراق سطيلة مزدوجة تصفف فى صيدية ثم 
تذخل لفوت مسكت عدي ذدرجه حرارة 18056 لمهة 10 
تغسل الفواكه. تقشر وتقطع شرائم ثم تسقى يعصير 
الليعوت الهافقي. 

في مقلاة فوقف نار خقيقة تذوب الزبدة والعبلك وتصاف 
اليهما شرائه الفواكه مع التحريك برفق لمدة 5 دقائق 
حتى تتعسا. قيك رقعر الكصرولة هن فوق الثار يصاف 
أعلو ويمزج مع الفواكه 

في طبق التقديم توضع ورقة البمطيلة يوضع فرقها 
قليك من خليط الفواكه وتغطى مورقة بسطيلة ثانية تكرر 
تزيت البسحليلة بالسكر الصقيك وقطع التيت الطريه 


مكاف تفال : 


اتحضير ألو يرش اللؤز المحمر بقليك عن الملم 

يوضع في رحى خاصة بأثناء طحنه يصب عليه زيت 
أركان لتخفيف عجيئة اللوز التي تمزج مع قليك من 
الغسل الطبيعي قيلك تقديمة معر الخبز وجميغ أنواع 


أصلف أعلو مت منناقة نسوس جنوب القعبريه 


بسطيلات صغيرة معمرة باللور 


مقاه ير الوركة: 
0 غ ورقة مسغايلة 
صكيرة الحجم 
5 غ ا إزيدة مذوبة 
مشاه بر التسوة 

١‏ كلم لوز مسلوقد 
0 غر سكر سديدة 
8 سك ماء الزقر 

0 غر زبذة مذوية 
ملسقة صعيرة قرفة 
2 ملعقة صسغيرة 


مصكة حرة مذقوفة 
قبعة ملم 
اللبر بسل» 


0 غ مكر صقيل 


في إثاء يخلط جيدا اللوز. السكر والتوابلك نس يظح في 
طحاتة بدوية للهعضول على خليط أعلسء يعجت خليط 
اللوزز جيذا بماء الزهر والزمدة ويحتفظ به جانيا. 
يذهث قالب صغير اقظره 10 سم) بالزيدة توصح ورقة 
بسطيتة وسط القالب. تدمن بقليك مت الزيدة تغطى 
بورقة أخرى وتعلاً يعشوة اللور. تجمع حواضي الوراقة 
نحو الوسط حتى تشخلى الحثوة. تدهن البسطيلة بقليك 
مت الزبدة وتقلب في ميتية معشاة يورق السيلفيريزي 
الجقة المطوية نحو الأسقل. 

تدخل الصينية لفرن سكن على ذرجة خرارة متوسطلة 
تحرج الصينية من الفرن وتزيك البسطيلات بالسكر 
غيشةه 

بماء الزهر والسكة الكرة وعزينة باللوز مقشر؛ حفر 
ومشبر ميت 


يالا عل و مثة ‏ تطميو ل 
ل 3 ان 7 
كيس عسيرك شيماويه 


يشا دا ى النانسة#» 


قتي مفةاد تذوبي الؤيده ويشكر القطر الطري فواقف بام 
قوية لعدة 5 دقائف في تقاف انمه السناية. القدوم 


التشعو نهنا القاة تاك المقات مت قوه الحاو تلد ال عتسسوة 


بغلايط الريت. والربده ونمدد كل 2,5 بالعفدلك هتدى 
التسبكة سفك الؤرقه عم تقطع كلك وزقة على حكظ 
مريم عرق 15 سم 

دي العجين بشخظطيط الزيت والزبذة ويوضع وسح 
قليك بت حدّوة. السفامذ تيم الجواتف حتى تعطيى 
تمفننة فزعت فقا د تورف الصتلقوبرني» 


كور نفس العملية حتى تقاك العجوين والعهم 


رغايف معورة با١!‏ 


والنضر 
اليهاج در 


0 غ عبنين الرغايف ٠‏ يقادير التوريق. 10 سل زيت ٠‏ 100 غر زبذة مكوبة . 
1 كنمب خميرة كتعارية ٠.‏ مقاهير النشوف» ١‏ حبة يصل مشنقة ٠‏ 1 عبة قلقك 
أخضر مقطع مكعبات ١ ٠‏ حبة فلفلك أحمر مقظم مكعيات ١ ٠‏ حبة طماطم 
محكوركة . 250 غ كفتةاء 2 حبات جور محكيوك ٠.‏ 2 عياف قرع أخضر محكوك 
د ملاعق كبيرة قزير عفروم + 1/2 ملعقة صغيرة لم ٠‏ 12 ملعقة صعيرة إبزار 
٠‏ 12 ملعقة مغيرة فلفل أحبر حلد . 14 فلعقة صغيرة فلفك أحمر حار ٠‏ فلا 
ملعكة صشدره شون اء 5 سك زيكت الزينوث 


طريقة النتصمر 

في مق يسكن الزيت ويشحر البصل بعر الفلفك لمدة 5 دقائق وتضاف إليهم 
الطفاطم محكبكد والكفدة مفتتة ثم يخلط الكل جيذا ويترك فوق الدار لمدة 1 
ذقائق يضاف الجزر. القرع والتوابك هعم التعريك لعذة 5 ذقائق. توضف الخصره 
في كسكاسيب حتى تضفى وتبرد ثم يصاق إليها العزير عقروهم. 

في سلطائية ززلافة) تمزج الزبدة مع الزيت والخميرة الكيماوية 

يقسم عجيت الرغايف إلى أربعم كويرات, تدهن جيدا بخليط الزيت والزبدة وتمدد 
كل كرة بالمدلك حتى يسبم سمك الورقة 3 مم. تقطح كل ورقة على شكل 
مريصح عرشه 45+ سم. يدهن مرب الخجين بخليط الزيت والزبكة ويوضع وسططه 
كليلد من حشرة الكفتة والفضر. تجمع الجواتب حتى تغطى الحشوة وتحصل 
على رغيفة مربعة تبضع الرغيفة فرق صفيحة فرن مغطاة بورق السيلفيريزي 
تكرر تفمي العملية حتى نقاث العهيت والحشو 

تذحل الصينية لفون مسن على درحة غرارة متوسحة حتى تنضم الرعايف 


وفتههمر 1 


يطحت اللوز معر السكر والمبة الحرة ثم يوضع في 
اناة. فتساف. التشىف هاء الم وأثر بده ونهزّك الك 
عيك! 

ستحلسي كك عو عبحين. في 5-6-5 لمكت تالططاط 


"1 


١ | 1 3 -‏ 8 3 عد 8 | 5 
بلظة ئسة أ ع 1 نظت تو جسقق اس د ا - 9 -ه : 
/ طلية 11 ١‏ قنك ١‏ ل جه 
١‏ 00 ا له كن 51 - 


ا 
1 
1 


15 : : 1 ف تدر اأأحه 
نقلى الرعايف في الريك الساكث عدي تمشجهر: شر 


.: ف ِ 1 ال عرايظكب 
)- 1 1 | نايا اليد 7 ا 
الشفيا الامشه ه بن لو تساال لأقية ل نوع اقب اع 
فإ[ #الترس 11 0 25 2 , لقكيفب اليك البسحده 
ب1! 8 1 ل 5 ؛ ا(" 2 


دك 


يدقع الغطر الأسود اليابس في آلماء الداقن إلى أن 
تشقعر الشعرية الصينية في الماء المغلى لهعذة 8 
دقائق. تحصفى ويحتفظ بغا جانيا. 

في هقلاة يسفن الزيت. يشحر البصلك والثتوم إلى أن 
والبقدوئس ثم يدرك الكل حتى ينج مع التخريك 
في إناء تخلط الكففه والخضر معر الشغرية الصينية. 
الفطر الآسوة, الملم والإبزار ثم يقسم الخليط إلى أريع 
5055 

قوق طاولة يوضع نصفي ورقة بسطيلة بشكك تكائلي 
للعصوك على ورقة طويلة. يوضع فرقفا قضيب من 
الحشوة تلف برفق وإحكام مث الأسفك نعو الأعلى. 
نقصه (أنظر طريقة طي المحنشة حب 03 

تكزر دفس العملية حتى الحصوك غلى أربعر معنشات. 
الزبدة وتدخل لفرن مسكت على درجة متوسطة حتى 


مفاد بر الور قله: طربهف السستضي. 

20 غر ورقة بسطيلة في مقلاة يسخت الزيت ويشهر البضك والتوم حتى 

0 سل عجين سائك يصيم لرنهما شفافا. تضاف إليعما الكفتة مفتحة الزبدة 
5 ع زبدة مدوبة والتوابل هفى التحريكث فوف نار قوية لمدة 10 نقائق. 

مقادير النشوة, فى إناء يوضع خليط الكفتة: الجر التعناع, والقزير شم 
2 حيات بسك مفرومة يمرّج الكل 

2 فصوص توم مفروم تقطع أوراق البسطيلة شرائظ خلويلة متساوية الحهم, 

5 سلف زيت يوصع قليل من الحشوة فيق طرف الشريط يلف على 


0 غ ؤإجدة فك ستعليل: نلمقف بالعجين العنافئكد يدهت بالْريقه 
0 غ, كقنة ويوصع قوق صيئية فرت مغطاة بورق السيلفبريري. 


6 أوراق يسفاع تكرر نفس العهلية حتى نفاذ جميع العناهر. 
5538 تنغك الصينية لفرت مسقن على دوة حرارة متوسطلة 


: حيات جرر معكوظة ‏ حتى تتحمر المورقاك. 
2 ملافق كندرة قإن | لنحدق” 
امفروه يمكت تزنيت المؤرقاك بالجنجلان قيل إدخاتلها للفرت. 
4 فلعقة صغهمرة نقدم المورقات عرقوكة بجسلعبة الطرطور رأعظر الضفحة 57. 
قلففك أحفر حار * أنظر وصفة تحصير التؤايك الأريعة في أخر الكتاب 
2 ملعقة صغدرة عن 
التوايك الأربعة» 
ملح أبِرَارٍ 
5 


التوابل الاربعة 


التوايل الأريعة هي عبارة عت مزيج أريعة توابك يغلب 


عليها مذاق الإبزار. يمكن أن نضيف إليها في بع 
الأحيان القرقة والنويورة. تستعمل التوابل الأربعة 
لتحضير الكاشير والتعديد مك أنواع (الباتي) لي خيز 
اللحم كنا تستعمل في تحضير العلوياك وغلى رأسها 
الكيك بالتوابل. إليكم, المقادير لتحضير مزيج التوايذ 
الأربعق 

5 فلاغفق صغيرة ابزار أسوت سدقوق 

2 علاغش هشيرة جوز الليب مسحكرك 

ملععة حهشيرة قريفك محقرق 

تمرح النوابك وتوصع في إنا. محقم الاغلاق. يحتفظ 


به في مكان بعديد عن الضوء والرظوبة. لعدة 3 أشهر. 


المقام بر طريقة النتضير, 

50 ع دقيق فى إناء (قصرية) يوضع الدقيق مغريلا مغر الملم ويضب 
2 ملعبقة صغيرة الغاء الكاقي لجمعر العهيت. 

- يخلك العجيت جيدا لمدة 20 دقيقة مسر سقيد بالساء 


0 بل ماء ذافم؛ هت حتين لآخر احتى الخصوك على يت ألنب ورخو, 
يعطى بمحذيل ويخرك جانيا حتى يرتاخ 


صضلصة الطرطوور 

صلحة الطرطور في ضلصة شرقية تستعمل لدهن الخبز العربى |العيش, قبد 
تزبيده بعقادير الشوارمة. تتكون هين : 

مظرؤفي: وبع كسب ها. 

#اطلحينة هي عبارة غت عجيث الجنيلان يباع في الملات الغاصة ببيعر النباد 
الغذائية الشرقية 


رأى الحائبك في غيارة عن تحشيرة تتكوت مت عدة توايل. تستعيك فى العديد من 


الأطباق المغربيت هذه التحضيرة تنتلف هت منطقة لأخرى ومن عطار اآخر حسب دوع وكمية 


- لق مطأله ع ف 5 ع افق :يا 


0-2 35 


تدق التؤابنك وتمزج وترضع فى آناء مهعكم الإغلاق. يكتفظ برأمب الكانوت في مكان 


بعديد عن الضوء والرطوبة لعدة 3 أتهر 


طريقة طي البريوات 


د٠‎ 


تتطعر الررقة. شرائظ ملويلة يوضم ليل سه الحتؤة فزن ينف قشريط غلى تكك متكت 
مقنمة اقل في أبن عليد 


3 


تدعت لراك الشريط بالعافية تغطي المشرة بالوزقة 
النياتك هد يغذة الليعوة والتحماب 


تداك أطرلف التريط يلق الأعيم علق نقب 


يهن ومط الأوراك بقريمة 


1 1 ماهقةً قير من اللكبزة 
:'! سلعقة سقيرة عن الملع 
٠‏ ملفقة صهيرة من السك 
ناس طماتي جن الما 

377 غ سن الدشيق 

ملعقة كببرة فى زربت الزيتور 
رمغة التحضسر : مده #4 نقاس. تورقه فؤق طاولة | بالدقيى: على شكل داترى م 
يب الشعيرة. الملح و السكز في |أعرشوشة بالدقيق على شكل دائري | تضعه في صفيحة مدهونة بالزيت 
اء. نقلط هيدا نو نهتفظ بالليط ثم نضعه في صفيعة ندهؤنة يالربت و مرشوشة بالسعيدة الرقبقة. نثقب 
ب ه دقائق. و مرشوشة بالسهيدة الرقيقة. نثقب | الغجين بالشوكة و كله القرن 
العحين بالشوكة و تدكله القرت الساهن لبطهى قاملا عذة 4 دقاتق, 
الساخن ليطهى قليلا عدة 4 دقائق | سيكمل نضحه عند فلثه بالحشوة. 
(سيكمل تضجه عند علنة بالحشوة)- | نعتفظ به في الصفيحة. 

لحتفظ به في الصفيحة, ظ 


ي إنا/ كبير نضع الدقيق المفربل ‏ 
جوف وسطه. تفرغ خليط الخميرة 
ريجيا ثم زيت الزيتون و نخلظ 
قيق حتي تحصل على عجين, | 


ييه السطيير . 

1 اناء نضمع ع الدقيق ازيل شم 
و الشكر تكو قل وسهة كم 

شم الزيدة فقطعة على كل | 

دكترات: نخلط بتطراف الاصابع | 

النحصيل على عحين عرعل تعتفظ 

بالخليط هانيا هدج 4 دقائق. 


تتشفسن جاناقيم حَجَين اللدز 
7 اتقطع إمال#اساصلاله مم 


ىك الفجين > عساش 24 دقانق. 

قه قوق طاولة مرشوشة بالدشيق. | أ- 
ى شكلداتري ونضعه في ضنفيعة ْ 
شوبة بالزعت و عرشوشة بالسميدة 


قيقة. تثقب العحِين بالشوكة 

دخله القرن الساخن لبطهى قليل حت 
ه 4 زقائق إمسكمل تصمجة عفد ]| تضييك 2 التوم القحسى.» * ]| تطهدة . المبة شه على ١‏ لعحين المركل 
يه د التقدوتس فشروم: أوراق الشمعت. 50 تخلطل مسف قة عحدى تحخصل على 


عسلة لدنة 53 كوف 


موق طاولة جرشوششية بقليل هن | طريقة التتشير : 
الدقيق. ندلك. السجين جيدا لمدة | في إناء نضمع الدفيق. الملح: الصّل 
دتيقدين. نورقة فلملا بالمدلك ثم أو ثلاث ملاعق كبيرة من الزبدة. |00 
ل نورق شزيل كاضشة حمسي بصبيح بإضساقة الما ى ندلكة عدة عرات حقى 
جاغرًا . ندخله القرن لبيطهي عدة 5 يلين.. نغطيه و نضعه فى الثلاجة 
دقائق لأته سيكيل الطهي عند فلنه لمدة 18 فقائق 

بالحشوة و بعد إخراجه نحبفظ 


ندلكةه بالمدلك على شكل ورفة رقيعة» 
نقطعه على الشكل المزغوي فيه ثم 
سوريف سياه د باللزيت. 
د افشقس بالشوكة و تحتفقظ نه اي 
الهصتقهة. الى حين أستعسالة. 
|العجين المورق لا يطهى إلا سم 

| المشوة. 


" عبة صل ممروفة 

31 ع هن الظماجتم 

قلشقة صسقيرة هن السك سنبيدة 
ورقنا مبينيا موسي 


يعند. ذلك تحرجه هن الثلاحة 
2 و نورقة على شكل مستطيل فوق 
ب الكيش. 0-3-7 الفهين طاولة مرشوشة بالدقيق ثم تضيع 
شوئى القالى, تقطء م الْجوائب بالدلك. في وسطه باقر الزبدة اللينة نطو | , 
نتقن. الفحي بالشوكة و نستفله الفجين لى ثلاث حشى بيج ظى / 


هباشرة دون طييه. 


تقس عقاديز العجين المرمل 
4+ ملعقة كبيرة من الزغتر اليابسر 


ى المنقى 


نتفي المستظيل مدوره على كلك | ] 8 هه 4 
ليد شكل ظرف ثم نورقه و تثنيه طريقة التحظير ؛ 
| مرة أشرى. نسعة قي التلاجة مدة في كاسرول على نار فايئة: نكلي 
|15 دفيقة. النصل في فلعقة كبيرة من الزيت 
ا نشسيف الطعلطم المتقاة و المقطغة 
ظ اليقود ينور ]. الزيت: السكر: ورق 
|)السين), ركز الطساطم. 
أو الإبزار. تحرك هن عفن 8 
اعنى يتبكر هاء الطساظم. 


أئفس طريقة تحضير العجين المزمل | 
اعة إحسافة ام 


حر والرصوور زآر صراوع رومع 227 زع زر ورج إوقار 


المشادير : 
- عسين الخيز [أنظر الصفعة 2 - 3311 غ من الكفتة 
الجسشسوة : - الللح 


- صضلصة الظماطم (أنظر الصضفحة ١3‏ | - الابزار 
- حبتان مهن البصبل فغظطعة قطعا 

سغبرة - ملعقة كبيرة من الريدة 
- |)3] غ هن الحين اللمروم 


- 9 علبة صغبرة من القطر المفظع (()/ غ ! 


طريقة التحضير : 


فى معقلاة على ثار شادتة: نقلي البصل في 
ثلاث ملاعق كبيرة من الزيت حتى يصبح 
لونه ذهبيا. تنضيقف الكقتة. ترش بالملح 
و الإنوّاز كم شرك بماعقة خشينة مد 16 
دقائّق لثفكك كويرات الكفتة. نحتفظ بهذا 
الخليظ, 


هبي عقلاة الخرك: فوايق تطح امار فى بزسكة 
كفر 8 من الزفدة: ترش بالملح ا الابوار 
و نحرك هذة ثلاث دقادق. 

تندهن عدين البيتزا بصلضصة الطعاطظم: 


نضع مزيج الكفتة و البصل على قطع الفطر. 
ترش بالجين المفروم و تدخل الصنفيخة الى 
الفرن الساحن ("200 درحة] لتحفر السنت"'ا 
و نكمل نضج القحنىن و ذلك مدة 15 دقئشة- 
تقدع فور إخراجها من القرن. 


يجب الحرص على استعمال الكفتة بالتوابل. إذا توفرتم عليها طبيعية فيجب إضافة الملح, 


الإبزارء النهميرة و الكمون. 


يجب تنظيفه : ري ال بتئللة ع مففاق"و يشنفى. ليق عنا لد سوكس ف من 


التخخصر. 


بيتزا بأربعة أنوا ع/مجبين 


عمتجم أرط 17هامطي :1ه ممم وق 
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الشاذير: 
- عسجين الخيز بالأعشاب |أنظر الصسفحة لا 

الحسشْبهةٌ : 

- صلصة الطماظم ١أنظر‏ الصفقحة 3) 

1)()١ -‏ غ من جبن البري [13<] :)1 

- 101 غ فن الجبن الأزرق (إناعقاط *تجدصما م1! 

- (]()1 غ من جسنة الموزاريلا تهلاء“تةةتمدد نآ 

- 1501 ع فن اين اللأصحصر اتتتتاءثم "أ نات تاعترمم 1 


نقطغ جين البري. الجين الأزرق و جينه 
الموزاويلا الى شرائع نينما نفرم الحِين 
الأحفر. 

نصقف شرائح الجين فؤق خملصة الطفاطم 
بشكل مننظم و ترش البينزا بالجين الأحمر 
الفرون. 

تدخال النينزة إلى اقفين ساحن اتنتى 
بكمل طهى العجين و يذوب الجين ثم تقدم 


يمكنك تزيينها بحبات من الزيتون الأسود و قليل هن الزعتر المحكوك بين 
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١‏ >" 0ن 
المملتامية لل الجور 


- [)(71 غ من العجين المورق ْ - ! ملعقة صغيرة من التحميرة 

اب .7 أأنظر الصفحة 3! | -' ملعقة صغبرة من الكسون 
التقيوت . - ملم 

- حبة قلفل أخضير | - إيتزار 

- حبة بصل مغطعة فطقا صغيرة - غلبة ضغقبرة من الأتشوبة (()7 غا 
- 3 ملاعق كبيرة من الزيت - ملعفة كببرة من الكيار 

- حعبة. ظماطظم كميرة -(]20 غ هن الجين الفروم 


ل 


لريضة المسحجتمسر : 

1) لتحضير الحشوة: نشوئ القلفل الأخضر 
60 الشواة لم ابحتسيقرة شَى كنس بلاسنيكي 
دون عسل , نقطعة الى قطم سقير هت 

في مقلاة. على نار هادتة تقلى اليصل في 
الزيتء تضدف الطماطم (عفسولة: منقاة 
4 مقطغة قطلعا صتغيرة]: التجميرة: 
جعيغ الستاضر و نتبخشر ماء الطماطم. 


2) تدلك العجين المورق على الشكل المرغؤب 
فيه و نضعه في صفيحة فرن ثم نفرء 


الحشوة على العجين. 


3) نصفقف الأنشوية بشكل معنتظم فوق 
الحشوة و ترش البيترا بحنيبات الكبار 
و الجين المفروع- تدخل البييزا إلى الفرن 
الساخن (*180 درجة) حتى يطهى العجين 
وتذوت الس تقدم ساجنة. 


كنبو بمج متيق2 لت 7757:217/22 41435 1220 / 


المشادير : 


- عبين الخبز | أنظر اتصفحة نا 3711 غ فن النقائق 
السوة : - املع 
- ضصلصة الطماطه ١‏ أتظر الضفحة 3 - الإيرار 


- مدان عن اوسيل ماد رستان +احية فلقل الحم 
- 1 ملاعق كميرة عن الربيت - لاذ ا غ من الجبن المقروم 


طريقة التحضير : 


في هقلاة. على نار عادئة تقلى اليصتل 
في ملفقتين كبيرتين من الؤيت مع الملم 
و الايزار. 

النقائق و تنقبها بالشوكة ليتسرب هنها 
الدسم نحرك حتي تطهى مدة 10 دفائق. 
نتركها تبود و نقطع كل واحدة إلى دوائر 
ثم نحتفظ بها جانيا . 


تدهن عجين السترًا بصلصصة الطماظم. 
نضيف البصل الْمقليُ ثم دوائر التقانق. 


تقشر الغلفل الأجعر. تقطعه الى شرائط 
طوبلة نضعها فى مقلاة بها ملففتين من 
الزيث الساخن. ترش بالملح و شحرك حتى 


تصفف شرائط القلقل قوق النقانق, 
ترشمها بالجين المفروم و ندخل الصتشحة 
إلى القرزن السساخن [(2007 درجة)] حنى 
نكمل تضمج عجين البيترًا و ذلك لمدة 15 
دقيقة تقرندا . تقذع ساحنة. 
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> - عجين الخنبر بالأعشاب |أتنظر الضفحة 2 - بيضمنان 
4 - :ا علية ذرة (()7 غ” 
- صلصة الطماطم ١‏ أنظر الصفحة 3] | -(130 ع هن الجين المفروم 
- ف عبات فوق - (. حبات زيتمن أسود 
- 14 سافمكة 


رو تارم وري لتوور ببجج بقار 


الاسم الاج قا 

نسلقه للدة 10 دقائق في عاء مغلخ مع 
نصف حافضة تع نصفيه. 

ندهن عجين البيتزا بضلصة الطعاطم 
و نصفف فوقها قطع القوق. 


تسملو الننهي و نقشره دم نحكةه فى حكاكة 
ذات تقوب كبيرة. ! 


نكيف حبات الذرة و نرش بالجين المفروم 
ثم تين بالزيقون الأسود. ندخل الصفيحة 
إلى الفرن الساخكن [*200 درحة) حتى 
يكمل نضج العجين و يتهمّر الجين و ذلك 


عذة 15 دفيقة. تقدم سائكنة. 


بيقن بالدجاج 


ار يانه ممميار 


المقادير : . 


- 3101 غ من العجين المورق |أنظر الصفحة ١3‏ |-إبزار 


الخشدة : 
- سلصة الظطماظم (أنظر الحسقحة 5 ا 
| - شريحثان من لحم الذجاج 
- ملعفتان كبيرتان هن الريت 


طريقة التحضير : 


عي مقلاة: غلى نار عادنة:؛ تعسو شرائم 
الدجاج في الزيت مدة 10 دقائق و ثرش 
بالملح و الإبزار. نقطهها إلى قطع متوسطة 


فوقه قطع الدجاج. 


تقطع قلب النشيل إلي دوائر تصتقفها مع 
قطع الدجاج. نضبيف الدرة و البقدونس ثم 
نرش البيتزا بالجين اللمفروم. فزين جوانيها 
بأنساف حيات الطماطم كم تدخلها الى 
الفرن الساخن درجة حرارتة *180 لينضج 


ص 


الفحين و نتكمر الكين عدة 25 دقيقة 


- 711 غ من قلب التخبل 
- 3 ملاعق كبيرة من حبات الذرة 
- ملفقة صغيرة من البقدونس 
- 1111 غ من الحين المفروم 


ماكر 


سس المشادسر : بير ا يي ل لس سس اس ا 


الحتشوة : - !3غ مسن شرائح السلمون ١1011اناةة‏ 7[ 


- صاحسة الطماطظم ١أتظر‏ الصفحة 3 | - (30 غ من جين البرني (©7دا »| 
- 2! علبة مهن القظر المفطع ال١ا/‏ غ | - أوراق الشبت 21011121" 5 [أاتها دما 
- ملعقدة كيميرة هن الإبدة _ غ من الجين المقروم 


نذيب الزيدة فى مقلاة قوق نار غادنة 
و الإبرار. 
الفطر المدثر شوشولت السكمون االيهن: 


نقطع جين البري إلى شرائع سمكها ١‏ 
سف نضعها فوق البيترًا سَغ اوراق الشيت 
و نرش بالجين المفروم. ندخلها إلى القرِن 
الساخن (*180 درجة) لنكمل نضبج المجين 
و بتحمر الحنن مده 20 دشققة تقريما , 
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سحا 


المصادير : 


- 2()1: غ من العجين المورق [أنظر الصفحة 3 | - [131 غ سن الطون 
الحشوة : - ()15 غ من الجين المفروم 
- صلصة الطماطم إأنظر الصفقسة 3 - يات ربتون أسود 


طريقة التحضير : 


ندفن الفجين تضلصة الطقاطم. 


نرش يالجين المقروم و نزين البيتزا بحيات 
من الزيتون الأسؤد. تدخل الششيحة الى 
القرن "لاحن 167 كي ليشي 
العجين و متحفر الدين و ذلك مدة 20 دقيقة 


ورورو جع ريرم جرح وار 


نحرك من حنن ريك يي بذ النضل 
شفافا : نتركها لمدة 8 دقائق تقر 


قوق طاولة مرشوشه ندقيق القمع: نيرق 
العمين بالمذلك على شكل دائوى. دهن نصسف 
العجين بصلصة الطماطم دون الوضبول إلى 
الجوائب و تضيف لها البصل المحمر. 


نقطع شرائم الذيك الرومي المدخن إلى قطم 
متونكاة السب ٠‏ مخسقها مع الترط إلى كقيوة 
الينتزًا. 


تقطع كل بيضمة الى نصفين و جبنة الموزاريلا 
الى شسرائح نصففها مع البيض بشكل عتواز 
و مقس لستل,. 


المقادتير: 
- الفجين المزمل |أنظر الصفحة 2 |- (]3 غ من شرائخ الديك الرومي المدخن | 
9 - (50 غ من حبات الذرة 
- بيشتان متسلوهتان 


تدفن جوائب الفجين بالنيض المخفوق و نثنى 
تصنقف العجين القار ع على النصف اللمحشو ثم 
ندخلها ؛ إلى القرن الساخن 180 برجة جة) مدة 


- 1110 غ من جبنة الموزاريلا 


يغ 7 8 قله 
5 اج فسن الحين المفروم 


1 1 1د 


اك 17 برت ج ناي 


المقادير: 
- عسجين المتبز أأنظر الصفحة 17 


- () ملاعق كبيرة هن سلصة الحلماظم الخلوة إتردن«اعات؟]]! 
- 50 غ من الكاشبر الأحمر 

- (31 غ سن المورتديلا 

- دائرتان فن الاتناس الصضبر 

- )2 غ من الحمين المغروم 


طريقفه التحشطخسير : 


تدشن العجين يصلضية الطماطم الحلوة. 


تقطغر دواشو الأنناس و نصففها هع قظغ 
الكائسر و المور تددالل. 

ترش البينزا بالجين المقروعم و تزيثها 
بالزيتون فى الوسط ثم ندخل السفيحة 
الى الفرن الساحن (*180 درجة) لمدة 20 


رنوت مان انهه خقيقه امدوت/ر 
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المضادير : 


- عجين مرقل (أتظر الصفحة 2؛ | - [آ بيات سهاد 
الحشوة : - 1)(]1 غ هن اللورتديلا 
- ضلضة اتطفاعلة اأتظر اتصفحة 3 |-(اذا! غ من الجن الفروم 


- حبة قالغا خض - ملعقة ضقيرة من اللوم القضبي الاقطغ 
- هلح أو المقدوئس المفروض 


الجهات) فوق النار ثم ننقية و نقطعة إلى 
شرائط طويلة نرشها بالملح. 
جواتب الصلصة بشرائط الفلفل. 


صغيرة : لنضمم بيض السعان بشكل جميل. 
ترش الكل يقليل من الملح. 


تحك المؤرتذيلا في حكاكة إذات تقوب 
كبيرة). نصففها بين كل ببضتين ثم ئرشس 
بالجيئ المفروم و أوراق الثوم ا لشصسي- 
تغطي بورق الألمثيوم و تدخل البيترًا إلى 
الفرن الساخن (”180 درجة) ليكمل نضيج 
العجين و يطهى البيض. 


“77227 22 21/170185 21 ور 


المقادير : 


- عجين المتبز (أنظر الصفحة 2! دون لهيه |- ملح ب إبزار 


الميةقة 


59 
اسسطصحتتسسودة هذ ١١‏ 
م 


ارد غ هن الخبار |الكلهار' 
- 3 ملاعق كبيرة من الزيت 


- ()()] غ من الموزاريلا مقظطفة ألى شرائط |- (]5| غ من القمهرون القشر 


- 9/! حبة فلشل أحهر مقطعة قظها صغبرة ‏ 


- 5؟ حبة فلضشل أخضر مقطفعة قطلها مذ 


- 11()! غ من الحين المغروح 
- ملعقة صسغيرة من الرعتر البابشر 


00-3 


تدلك العجين حجيدا مده 4 دقائق: تورقه على شكل 
دائرى فوق طاولة مرشوشه بالدقيق و نع قطم 
الجين على بغد 2 سم من الجواني نم تلف العجين 
حوله. نضع العجين فى صفيحة و نثقب وسطه 
بالشوكة:؛ ندخله القرن الساخن لبظهي قلمالا فدة 
4 دقائق زسكل تضجه عند هلنه بالحشوة): 


ندهن عجين السترًا بنصلصة الطماطم و نضيف 
لوطل ممص 


نقلية فى الزبت لمدة 8 دفقائق تقريبا . ترش بالملع 
و الإبزار و نحرك باستمرار. 


نضيف قطع الفلفل الأحمر و الأخضسر ثم نرش 
بالجِين المفروم و بالزعتر اليابس يعد أن نحكه 
بين الندسن. 

تدفن جواني الفجين بالسضي المخفوق و ندخكله 
الفرن السناحن لمدة 25 دقيقة حتى تنضنم 
السِيتدًا: 


"نر" 


طريفهة التحمير : 


فى هقلاة فوق نار هادنة؛ تقلى الفطر في 
ملفقة كبيرة من الزبدة مغ الملح و الإيزار لمدة 
5 دكائق تقريبا ثم تحنقظ به جانيا. تقطع 
شراتح الموزاريلا إلى دواتر. 

تدهن العجين المرمل بصلصة الطماطم 
و تصقف فوقه القطر و الموزاريلا كما شو 
موضمح في الصبورة. 


تسلق بيقن السفان نقشرة و نقطقة إلى 
تصففها قوق العحين مع السيضى, 


القادب : 3 57 ! ننقي القوق عن الأوراق حبذاء نقطعة إلى 
5 قطع سهكها اسم و نسلقها في ماء مملح 
- عحين مرمل |أنظر اتلصفحة 2] - (1)00 غ عن الموزازيلا مع الحامض لمدة 8 دقائق تقرينا. حو 
المسنتسوة : - 3 بيات سهان و نصففها قوق البيترًا ثم نزيتها بالزيتون 
- صلصة الطماطم (أنظر الضفحة ١35‏ - [)()1 غ من الكاشير الأسبنوة, تقطي حم - مورشق 0 امنيو 
-- ملفقة كبيرة من الزيدة - حجبتان من الضوق و ندخلها الى الفرن الساخن درجة حرارتة 
- ملح و إبزار | -/! عامصضة ستوسطة لدة 15 دقيقة. 
- ! علية صقبرة من الفغطر المقظع [(]7 غ ) | -5 خبات من الرينون الاسود ظ ْ ع 


ل 3 ا ع1 | يتكتفةارمنها باتجنالتقروم مواطرة بهد إخرنيبها من الفرن. 


29 0 28 


1020007 


- عحين مرمل | أنظر الصفحة لا 


َ 11 


2 


- 


اماو كن ارم" 0-0 هه اد 
9 ا يي د 2 و 


- صلضسة الطماظم أاأنظر الصفحة 3] 


- 


حبتان من الشرع 
حبة باذجان 
عه قافغل أصف 


> (51 | ع من الجبن المضروم 


ا 


كه 1 هس - 5-5 
طريقفة التحضشيب : 
ييا ع كم 


نغسل القر م: تقطعة الى شرائح طويلة و رقيقة 
حدا , 
في مقلاة: قوق ااثارء نقلي هن | لجهدين شرائح 
القرع في ملعقة كبيرة من الزيت ثم ترش 
بالملح. 


تفسل الباذتجان. نقطعه كذلك إلى شرائع 
رقيفة جدا تحمّرها من الجهتين في ملعقتين 
حاسا . 


تخسل القلقل الأحمر و الأصفر. تزيل النذور 
و نقطعه الى شرائط رقيقة نحمرها فى مقلاة 
مغ ملعقتين كبيرتين من الزيت» نرش بالملح 
و الإنزار كم تحرك بالملفقة الخشسية مده 5 
دقائق. نحتفظ به جاتنا . 


تنؤيل اوزاق القوق.: نجوقه و ثتقظعة قطعا 
تستلقة لدة 10 دقائق في عاء معلح هم تصيف 
حافضة ثم نصقيه. 


ندهن العجين بصلصية الطماطم. نصفف فوقيا 
تمرائع القرع.._غبراتم الناذنجان. شراشّة 
القلقل؛ قظم القؤق و حنات الزيتون الأسود 
ثم نرشها نالجين المقروه و تدخلها إلى الفرن 
الساشن (186 درجة) لمدة 20 دقيقة تقريبا 
ليكفل نضح العدِينّ و يتحمرالجين. 
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ع ده 


1) نشلط الدقيق الأبيضى مع دقَيق القمح. 
جوف الوسط و تضسف الملم. تذسي 
الخميرة في كاس ماء و نفرغه على الدقيق؛ 
تنصضب كدر يجنا الماء الدافئ و تخلط. ندلك 
العجين حنيد! حتى ‏ بنصيح لننا مسن 
اسافة المامغ عسّد الحاجة). فوق طاو لة 
مرشوشة بقليل من الدقيق نورق الفجين 
بالمدلك على شكل خبزة يسمك 0,5 سم؛ 
نضعها فوق منديل نظيف ثم نغطيها بآخر 
حنى تكمر . نسكن مقلاة سميكة ثم نضم 
خبزة البطبوط لتطهى. نقلبها مباشرة عند 
انتفاخها. 

2 نقسم البطبوطة الى حرئيئن: تضمع جِرّما 
فى صسشيحة الفرن و تحتقظ بالجزء الفاقي 
لاستعمال آخر. 


3) تدشن تصف البطبوطة بصلصة الطماطم. 
نصسفي الطون من الزيت و نضعه بشكل متَوار 
فوق الصلصة ثم نضيق الى ذلك قط الغلغل. 


0 ظ 4) نضيف حبات الذرة فوق حشوة البيتزا 
| - (250 غ من الدقيق الأبيض |- 6 سبة ممق أعضر مفطخ قظها صقيرة 
- []()1! غ من دقيق الشمم - :! حبة قلفل أحمر مقطع قطغا صغيرة 
| - 4 قلعقة صغيرة هن امل - ()111] غ فن حبات الذرة المصيرة 
ْ 2 ملفقة عسغيرة د من النشسرة ١‏ لع ل لصي اا لطعم سكت جباير انقيفى قرغا علدا 20 
- الماع الداه»: ' فشرة حامضة مرقدة و مقطعة قطها صغيرة | : 9 7 اا 5-0 . اعد 
لفيا - 30 غ من الكاشير مقطع قطعا صفيرة ظ المرقد و الكاشير. تقطم الريتون الأسود قطعا 
ْ | - صسلصسة اللماظم 'أتقطر ص +1 0 حبات من الْرَنتون الأسيد بدون نواة حوية درين بها الحشوة سم ترش الجن 


المفروم فوق البيترًا . 
ندخل البِيترًا الفرن الساخن ("180 دريجة) لد 
12 دشقة حبى يتحمر الجين. تقدم ساحن ,. 


- عطلبة هن الطون المفبير [إ()9 | غ] | - |1(]١‏ 46 من اللسن يم 


المشادير : 
- العجين المرمل ١أنظر‏ الصفحة 7 ١‏ 


- لالا3 غ من سمهك الخجبار (الكلماراً 
- ملح و إبزار 

َّ ل فسن أوراق سميفتا سلا لسلحى 

- االاك غ هن عبرة السمك الأبيض 


- شلسقتان كميرتان من الزيدة 

لاو اع هن الحو المفروم 

آهء بيتسات 

- ملاعق كبيرة من الفقشدهة الطرية 
- 3 ملاعق كبيرة هن الخلبب 

- وملمفة خسشمرة من الثوم المتسيير 


الملمطع 


طريقة التحضير : 


الماء فى طتجرة ثم نيف ورق سميدنا 


نقطع هبرة السمك الأبيض إلى قطعغ متوسطة 
الحجم. و في مقلاة؛ فوق النار. نقلي مدة 5 
دقائق قطع السعك في ملعقتين كبيرتين من 
الزيدة. نرش بالملح و الإيزار و نكرك مهل 
زكي لا يتفتت السمك). 


نضمع دوائر الكلمار فوق المجين. تضيف لها 


في ؤلافة. تخفق البيض بالشوكة هع القشدة 
الخليط فؤق الكيش و نرش يبالثوم القصبى. 
ندخل الكيش إلى الفرن الساخن (1502 درجة) 
حتى بتحمر لدة 30 دقئقة تقربيا و تقدمة 
ساحكنا , 


م 


نوتتر 1 > , 
َ 5 11 0002 اي ' 1 
0" 1 ار 7 1 1 و لبقن" كر كك 


ب المشادير : 


- عجين مرمل [أنظر الضصفحة 3 | +1)(0[1 غ من حبات الذرة التسبرة 
الششوة - - ملعقة كبيرة من اليقدونس المفزوم 
- حبة بضال كُبِيْرة - /' حامضة مرقدة 

- ملعفتان كبيرتان من الزيت - 1 بيات 

- فلم و ابزار - 4 ملاعق كبيرة هن الفغشدة الطرية 
- )13 غ من الظون الصبر ظ - 3 ملاعق كييرة هن الخليب 


0 


طريقة التحضير : 


تقشر البصل: نفسلة و تقطعه إلى قطع 
متوسطة الحجم ثم نحمره في مقلاة مع 
الزّيت: الملح و الإبزار. نضمم البصصل المحمر 
قوق العجين ثم نضيف الطون بشكل متواز 
بعد أن نصفيه من الزيت. ظ 


تضع حبات الذرة ونرش الكيش باليقدونس 
القطم. 

فلل الماعضن المرقة و تقطعه إلى قطع 
صغيرة نضيقها إلى الكيش. 


في زلافة. تخفق البيض بالشوكة مع القشدة 
الطرية, الحليب. الملع و الإيزار. 


لَقَمَبٍِ صُليط البيض فوق الكيقن و ندشلة 
إلى الفرن الساخن درجة حرارته ”180 لمدة 
0 دقيقة تقريبأ ثم نقدمه في حينه. 


كيس بالبروكلى و القرنبيط 


“72147 قصتلت ممه عه المعوجم عنم عورم ب20) 


| - عجين فرمل (أنظر الصفحة 7) دون ظوبه 


- [أ(اك غ من البروكلى 
- الاك ع من اللقرنبيط (الشفلورا 
- حبك بصل متوسظة مقطعة قحطها تسفشمرة 


348 


- ملفقتان كببرتان من الزيت 

- ملح و إبزار 

- 3 ملاعق كببرة عن القشدة الظرية 
- 3 ملاعق كبيرة من الحليب 

- قليل من القورة محكوكة 


طريقه التحضِيير : 


نسل اليروكلي و القفرنبيط. نفكك الشجيرات 
و نقشر الأعضان ثم نقطعها إلى دوائر. 

لق اليروكلي و القرننيط كل على حدغ في 
الماء المغلى و المفلخ عذة 8 الى 12 دفيقة نه 


في هقلاة: على ثار هادئة, تكحمر البضل 
المفروم في الزيت و قليل من الملم. نصقف 
التروظلي و القرتبيط فوق العجين ثم نضيف 
التصيل المحمر 


فى زلافة نخفق البيضى بالشوكة مع القشدة 
الطرية؛ الحليب: الملم: الإبزار و الكوزة 
المححوركة. 


تقرغ خليط البيضض على البروكلي و القرئييط: 
تدخل الصشحة الى الفرن الساهن (1805) 
حتى ينضج حليط البيض و يتحشر للمدة 30 
دقيقة تقرديا. 


شى مقدالا هذ : على نار فضايته:. متسر النصل فى 
ملعقتين كبيرتين من الزيت ثم نرش بالملم 
والإبزار. نضيف القمرون المقشر: التحميرة 
الكمون: القزهر 3 النقدونس 8 ناكزرك الكل 


اسل ا لقب ون لعشمر سل قو العحان و تزرسمة 
هه 


بت 


ِألْجِين الفروم ج! 


٠ 
ولاقة. تحفوق البنض بالشوكةه ته القشدة‎ 86 
الطرية: الخلقب:» الملى الآدر' 3 3 الكورة‎ 
1 + لدت‎ 


لاكسب حلنظط النفنضر افو لكيس : حصن | ألى 
القرئ درحة حوارتة “1806 للدة 350 دقبقة 
تشريبا حنى سماسك الحشوة. : 


4 4 


يصة 


8 5 ل ب أل ْي21 1 
م 9 ا 0 5 0 
١١ 8# 83 5‏ 9 فر رار 8# و 1 د - 
: سوسوي حكظظ أ" سسا اب يد ”م 5-6 
ساي : . ا 1 2 
#بك” 
رورم 


الريقة 
04 231 وترحتإبريع 


فى هقلاة. نقلي شرائمح الدجاج في الزيت 
تقطعها الى شرائط صغيرة و فتساوية. 
حسر ٠‏ ظ 8 فى مقلاة أخرى. فوق النار. نذيب الرّيدة 
+ 0 1 و تشميف الفطر القطغ. نرش بالملع و الإبرار 
ده 
ابيز ١‏ 
. 


كم تحرك مدة 5 دقائق. 


يضفق قطم النجاج و الفطر فوق العجين. 


نفسل الفلقل الأحمر. نقطعه الى قطم 


صسشيرة و نصشفها فوق قطع الدجاع 
و القطر كم نرشها بالجين الفروم. 


فى زلاقة نحفق بالشوكة اليض مع القسدة 
0 ّْ الطرية؛ الخلس. الملم. الأبزار و الكورد 
الممادبر : 


المحتوكة. 
السحين .: - قطلعفة صسشسرة فضئن الزيدة 
' - جين فرمل ١أنظر‏ الصضفحة 8 دون ظهبه 
الحشوة : 


- 3! حبة من الشلفل الأحمر 
00 1 غ من الجس المفروم 


- 4 يضما 


- سمريحكتان هن الدجاح 


- ملعقئان كببرتان من الزيت 
- ملح و إبزار 


- 37 شلاعق كبيرة من القشدة الظرية 
| - 3 قلاعق كميرة هن الخليب 
- 5' علبة ضغيرة من القطر الفظع (70 غ 


الفرئ الساخن درجة حرارتة *180 لمدة 30 
دقيقة تدريبا ثم نقدمه في حيده. 
- فليل من الكنوزة محكوكة 


تضب الخلبط قوق الكيش و تدخله إلى 


عجيرن [ أأبظل 1 : ووه 
0 الصفحة ل دون طهيه > نايس 
- [0ا2 غ من لم اليقر المدخن - 4 ببضات 


- إبزار 


- قلققة صقيرة شن البقدوتس الفروم - 3 ضلاعق كبيرة من الحليب 
- :1 غ من الجبن الغروم - قليل صن الكوزة محكوكة 


1 


3 ملاعق كبيرة فن الفشدة الظرية 


طريقة التحضصبير : 


نقطع اللحم المدخن إلى قطع متوسطة 
الحَجِم: نقليها 7 دقائق مم الزيدة فوق ناو 


تضمع قطع اللهم المدخن فوق العجين: 
ترشنة بالبقدوتس و بالجين المقروم. 


افني رلافة تشمع البيضء القشدة الطردة, 
الحليب. الملم. الإيزار و الكُورَة المحكوكة 
لم نخلط قليلا بالشوكة. 


تكب الخلبط فوق, الكيش و تدخله إلى 
القرن الساخن درجة حرارتة “1980 لمدة 30 
ذقيقة تقرييا حتى يتم اليس و ,تجفر. 


772 3ه صبرت ب2) 


5 


- ملعقمل- كبرتان عن الريدة 
- ملح و أبزار 
- 4 بيات 


- 3 ملاعق كتبيرة هن القدة الطربة 
- 3 ملاعق كبيرة من الحليب 
- ملعقتان كبيرتان من البقدونس المضروم 


نقشر اللفت. الجرّر. البطاطس و القرع. 
تغسلها و نحكها فى الحكاكة (ذاتِ التقوب 
الكبيرة). نضع كل هذه الخضر المحكوكة 
فى مقلاة فوق نار غادنة مم الزيدة: الملم 
و الآيرار. نحرك بالملعقة الخشسية لمدهة 15 


في زّلافة نضع البيضء القشدة الطرية؛ 
تخلط قلباذ بالشوكة. 


الفرئ الساخن درحة حرارته 180 لمدة 30 
دقنيقة تقريبا ثم تقدعه. 


2121101110171 


٠. وي‎ 7 
8-7 


0 


المقادير : 
الهو : 


ك 


الحشوة : 


7 2 وني 


- عجبن مرمل ١‏ أنظر الصفحة لأ دون طويية ظ 


بالبصل 


بجوووي إل 


رسي 
925 ' 
0# 
جار 
ا مآ 
١‏ ل . 0 
00 
١ 35‏ 
- “ل رجي وو اسلاج يو يني ١‏ عو 5 
فين ' : يفا تاه جا جوومبوى بود جه لح 
- رررينة يت 9 - 1 


- مطلعفة كبيرة من البقدونس المفروم 
- ملعفة كميرة من مركز الطماظم 
- [50! غ هن المين القروم 

ا بسضمات 

- 3 ملاعق كبيرة من القشنة الطرية 
- 3 ملاعق كميرة من الخليب 

١‏ - فليل من الككوزة المحكوكة 


41 


1 


١‏ قي 


نقشر البدسل. نفسله و نقطفه إلى شرائح 
حكن الزيت فى 'فقلاة: رنضيع اليميل: 
نرشه بالملح و الابزار ثم نقليه دون التوقف 
عن التحريك. نضيق البقدونس و مركز 
الطماطم ثم نحرك مرة آاخريى. 


نكسم البصصل المحمر فوق عجين الكيش 
و مرشعة مالدين المقروم. 


زلاقة تخمم البيضى: القشدة 
الظرية: الحليب: الملح: الإيزار و الكوزة 
الحكوكة ثم تخلط قليادً بالشوكة. 


القزن الساخن درجة حرارنة *150 هدة 
30 دقئقه تشرسا. 


"لكا المشادير : 


سنو 


سق المتردل الموطاردا 


| 


5 


- (1:31غ هن الجين المغروم 
. الملكم 9 الابزار 

- (1أ2 غ من الكعفنة بالتوابل 

- ملعفة كبيرة من الزبيدة 

- 41 فيضات 

- 3 ملاعق كبيرة من الفششدة الطرية 
- 3 ملاعق كببرة من الخليب ظ 


طريقه الفحتسمر ' 


تسلق البطاطس فى ماه مملع. نقشرها 
و تطخنها فى طحائة يدوية 1 نمفكها 
بالشوكة. نضفها في أنية؛ نيف الخردل؛: 
البقذونس. الوم القضسبى . الجين المفروم.ه |" ا 
اللو الأبزار ثم شحقط حيدا. 


القيرة من الكفحة: نقليها ليلا فى فلعقة 
الزيدة و تهرك ثم فصففها فوق 


اثقةانضفة ا|التي؛ .+ .: - | 7 
فى زر لاغهه تنخقق البيضن مع القشدة الطريه. 
الكلبي. الملح م الإفزار 


_ تحني | لد لخليط وق ال لكيش و نداكلة إلى ظ 
الفرن الساحن ل رده كرارده 18 كلق ع 


7 8 : ! 0 ا 5 كتوانه ِ ١‏ | 8 لل ١‏ 0 و 
ع وى لان ور بسر + ري 1 202 ع ضحد ١‏ 1 > بكسيو قد فظائلاد + كيا 0-8 | جام فى الْوَييت: 


اننا لله “عاك ا كن كن نلك “كر د 4 ل ا كه ا كن “ان كلل و في الى ' 1و - 9 ك2 1 فر م 0 لزن -ه - 5 ١‏ 3 - 
ف ترش بالملح و الإبرار. نكرك إلى ان يظهي 
3 أسا م ب َ- َ 


تُوطب الشعرية الصيتية في ماء مفلى. 


لقصل العامضن المرقد و الزيتون ثم 
تقطعيما إلى قطع صغيرة. 

تضمع الشغرية في إناء مع كيذ الدجاج, 
الحامض المرقدء الزيتون. الملم. الابرّار 
و الكوزة المحكوكة ثم نخلط. نكسم الخليط 


في زلافة تخفق بالطراب البيض: 
الى ٠:‏ القشدة الطرية: الحليب. الملم: الإيزار 
لاهو *. سب مسحت ____. لل والثوم القصبي المقطع بمفقصص. 
- عسجين فرهل ١أنظر‏ الصفحة 7 | - 2 حخامضية مرقدة 17 0 
. وه : - ناث غ هن اللريفون الأخضر بدون تواذ ا 

| - 20311 غ هن كبد الدجاج | - قلبل هن الككورة محكوكة ٠‏ 

- ملعفتين كبيرتين من الزبيت - !' بيضات 

| - ملح ا ملاعق كبيرة من الغقشدة الطربة نصبب خليط البيض. فوق الكيش و ند خله 
| - اببزار |- ف ملاعق كبيرة من الخليب ظ الي الفرن السماحن درجة حرارته “180 
| - [()1 ع من الشهرية الصيتية | - 0 أوراق تُوْمْ فحسبى 2 مهدة 30 دقيقة تقرينا إلى أن تتمانتك 

ظ 2 #اخدر الحشوة ثم نقدمة ساخنا ‏ 


3112 


ْ فى بلك 


عن وصور مم ترج 2 2 مرارودييع 


- 2500 غ من الكفتة - 3 ملاعق كييرة من القشدة الطرية 
- ملعقتان كبيرتان من الزيت - 3 فلاعق كيبرة من الحليب 
- حبة كبيرة من البصل | - قليل هن القوزة المحكوكة 


في مقلاة. فوق الثار. نقلي الكفتة في ملعقة 

ا كشرة من الزيت و تجرك بملحقة كبييسسية 

تتفكك كزيرات الكفنة. عندها تطهى 
ل فوق العجيئن. 


في غقلاة على نار هادئة تصمُر البصل 
المفروم يي ملعفة كئيرة سن الزيت خض 
يبح لونة شفافاء نرش بقليل من الملم. 
الضمع البصصل المحمر فوق الكفتة و تغطي به 
كل مساحة الغجين. 


اأناه. نتفق 'البيش. الملتء اللبؤازر 
| الكررة مع القشدة الطرنة. كمي 
الغليط فوق الكيش و تدخله إلى الفرنٌ 


السباخن لو كاه درارتة “1907 ضزة فاق 


المسادير: 
- ملعفتان كبيرتان من الزبتون الأخضمر المقطق | - لالا)] ع من الجبن الأحهر 

- ملعقة كبيرة من قشرة الخامض المرقد و المقطع | - علبة طون ((151 غ) 

- هلفققة كبيرة هن المقدوتسن الشروم - قطلهتان من خبر الساتدوبتش 
2 اتابن ََ حسب الدوق د قمصسقكق فلعشل حجار (السوداتيةا 
- فلففتان صسفيرتان من صلاصصة المايوثير 


طريشة اله لمجتسير : 


| يناب شيع قطم اليتون بغ قاع 
الخشامصس المرقد: البقدونس. القردسية 
و ملفقنين من المايونيؤ. 


تقطع نصف كمية الجِين الأخمر إلى 
مكفيات صغيرة. نصسفي الطون هن الزيت 
ثم نضيفهما إلى العتاصر الأولى و نخلط 
الكل. 


تزيل القشرة العليا من خيز الساندويتش 
و اللب. ليصير مجوفا من الداخل. تعلؤة 
بالحشوة المحضيرة ثم نضيف باقى الجين 
| هقزوما. نصشفه في صقيحة ثم ندخلها في 


5 )القن ساخن (180 درجة) من 10 إلى‎ 1/١ 


قنْد التقديم يرش بقليل عن الفلفل الحار 


اسه ل اللستوفامية ). 


المصادب : 


2 02 021175 هده مبججج وان بزروظر ظ الحلوس ها 1 
- شبريحتان من خبر الجلوس ينآ - بيضيتا سهان 
3 ملاعق تسقيرة فين النيدة :2 ملح حشنب الدوق 
2 شريحتان يمسن سس البساتدوب بعس ْ 


تذفن شريحني الطوسط بالزيدة من 
الجهدين و تصففيما فوق صفيحة ثم تضبه 
الحين فوق كل واحدة. تدخشل الصيقيهة إلى 
القرن الساحن [*180 درهة) مدة 5 دقائق 
حتى بتكمر الخيز و مذوب الجين. 


تديفب الرندة قبي معدالا 5 و تفلى شها بصنا 
السمان. نرش قليلا من الملع. 


كم جم رتوار تنه جزارت ولمع يوق 


تقظم الخبر الباريسي إلى قطع (طولها 
0 سبم)؛: تقسم كل قطعة الى شريحتين 
او شذهن كل واحدة بالحيئة البيضاء. 


ع شريحهة من الجين و آخرىي هن 
شير فوق كل قطعة خَبر ثم نغطيها 


208 
القمس الخبز المحشو في البيضي المخفوق 
مين الجهدين. 
المشادير  :‏ 
- الخيز الباريسني [©1! “)ديت :| ! 
- قطعتان من الجين الأببض /()3: غ) 
- شريحتان هن الكاشير 
- بنشبة مخفويفة 


تقلي الخبز الملخشى في حمام ربت ساحن حتى يتحمسر [من الجهتين). نزيله و تضمعة 
لقا درق التنطنيف ليتشترب الزيت ثم تقدمه ساخناً. 


4 ملعفنان ضصقفيرئان سن الزبدة 


نوف وسط حبر الطوسط بقالي الحلوى في عفاذة. هوق تار قادئة. تذيب الزيد: 
و تجتقظ باللب جانيا. و سحعز فييها الخيز المجوف من الجهدين ثد 
نضمع نيضة في وسط الحجوف. ترش البيضر 
بالملخ و نغطى المقلاة هدة 4 دقائق تقد 
هذا الطوسظ ساخنا: هزينا متحجمات اللء 
المحمرة فى المقلاة. ١‏ 


ادن ترا ننه لكوم 7 
بيه 
اد - 
المقادب : 


ظر يقةه التجكشمير : 


م 


صفق البيض و ترشه بالملم: تفمس فيه خية ظ 001 


ساخن إلى أن يتحمر من الجهدين ثم نشبعة 
فوق الورق الشفاف لبتشرب الرّيت. 


نصفف الخبز المحمر فوق صفيحة فرن؛ نضع 
فق كل قطعة قليلا من الطون؛ حبتين من 
الزيتون الاسود ثم نرش بالجين المفروم. 

ندخل الصفيحة إلى الغرن الساخن يدرجة 
خكوارته *189 لد 5 دقائق حتى يدوب الجين. 


اللششاكت المهوى,ة 7 1 


0-0 جل كدوم 7 5 5-5 
1 ' حا ري هه 1 4 
٠‏ ف ١ ١ ١‏ - 8 عوسي 5 د ' 1" ُ/ 
ا ا ع ! ا . م 1 لخ اير 5 هه ١‏ 7 5[ ك ”م 
- بج عايب 07 بين ججي ” 1( 4وه---- 7 د بجنا سيك فيو سات وو« 0 سس 2 7 اك 
2< ىس ال ب صصص صسولسس راتت 0 يبي 7 2 


لسلس اسمس ة 


11111755135 


7 2707 للك 


ا ا ا لسن 
1 كك نع عه سكم وله الكت سرض سرد | نه ورعر 


أعانامم عل 5313016 


الج سآن سر : 
© أ حية من الخس 
© 250 غ صدر الدجاج 
© 2 طماطم 
© 500غ قلب القوق مسلوق 
28 عبات من التتضل السنغير 


ال٠تهحضسير‏ السحس ع : 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون 


أمأستسز يسن : 
© البيض محكوك - الكركاع 


سر سكسك استهسغحسر : 
#ا تقطع شرائّح صدر الدجاج تشحر في الزيت مع قليل من الملح والإيزار. 
فحتمل القوى إلّن,كرواتق 
تقطع الطماطم والبصل إلى شرائح 
يقس نهدن جيدا ثم يفرش في طبق التقديم وتضاف إليه الطماطم والقوق واليضل 
وصدر الدجاج وتسقى بالصلصة ثم تزين يالييض المحكوك والكركاع. 


وعأأاع امح كعالات أه 2321 06 5231306 


المسفساد سر : 
© 400غ مكارونية © ملعقة من عتحسدة الحا مشى 
© 200غ من لكا شير) ١‏ © ملعقة من زيت الزيتون 
© 200غ من القمرون المسلوق © غلية الطون 


ع حيتان من الفلفل الأخصضر والاأحمر © علية الأنشوبة (حسب الدذوق) 
مشوي ومقطع 
لأستسز سن : 
© بيضة مسلوقة - زيتون أسود ‏ 4غ 0 
لتحخض: الستساسضسة : 
© 3 ملاعق من زيت الزيكون - 3 ملاعق من المايوتيز - ملعقة من الموتارد - ملح - 
إبرار -- شل من للدلوان مايرم وق 1ن تشدو يك 


يمزج الزيت والمايونيز والموتارد والملح والإبزار ثم نضيف الطون والآنشوبة 


ا يملح لحم الكاشير إلى شرائح. 

يقطع الفلفل إلى دواكر. 

يغلى الماء مع قليل من الملح و ملعقة من الزيت: بعد غليه نضيف إليه المكارونية 
: ونواصل الغلي لمدة عشرة دفائق. 


بعن ذلك تصفيه من الماء وتحتفظ يها حاتبا. 
في طبق التقديم يمزج المكارونية بقليل من الزيت ثم نضيف إليها القمرون والطون 
والأنشوية والكاشير والقلفل. يسقى الجميع يالصلصة. 
#ا تزين بالبيض والزيتون والكيار. 
6 


عطعقك نات أمصمعن3قع 3ط عك 52130 


المسقسادسر : 
© 350 من المكارونية 
» 100غ من الكاشير 
» 3 عروش من الكرافس 
2 بيصضلة خضاوية 
© ملعقة من الزيت الزيتون 


لأسسز سن : 
© 50غ من الكركاع + قليل من الثوم القصبي 


لته٠عغصضير‏ الصلاهسه : 
© 2 معالق من المايوتيز - ملعقة من الموتارى - ملعقة زيت اليتون 


© تمزج جميع هذه العنتاصر للحصول على الصلصة. 


* تسلقالمكاروثنية في الماء المغلي مدة 15 دقيقة تصفى من ماتها وتدهن بزيت 
الزيتون ويحتفظ يها جاتيا. 

#ايقطع الكاشير إلى مريعات صقيز5. 

#ايقطع الكراقس إلى قطع رقيقة. 

#اتقطع البصلة الخضارية قطع رقيقة. 

#اتضع المكارونية المسلوقة فقي صحن وتخلط مع الكراقس والبصلة الخضارية 
والكاشير وتسقى يالصلصة وتزين بالثوم القصبي والكركاع المهرمش. 


2 


عدئنغء 5231306 


السوسقسانة نر : 
© [احية كس أحخضر : © فليل من القرو ماج 
© 1 حية كس فريزي © قطع من الخبز (5216 عل وصتقطر) 
© [ حية خبيار © 2 حيات الطماطمح 
© 250غ اللوبيا الخضراء © بصلة واحدة 


ا٠حشحضسر‏ التس اهفقس : 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون - 2 ملاعق من عصير الحامض - ملح - إيزار 


* تمزج جميع هذه العتاصر للحصول على الصلصة. 


ضر نيفده المستستسسر : 
ا يغسل الخس وينشف ويترك جاتيا. 
#ا تسلق اللوبيا بماء مغلى مصحوبا بالملح وتصفى من مائها ويحتفظ يها جاتيا. 
ل يقطع الخيار. 1 
#©ا يقطع الفروماج مريعات. 
"ا يقطع الخيز ويحمص. 
تقطع الطماطم شرائح. 
* يقطع اليصل شرائح. 
في طبق التقديم يقرش الحس الأ خضر والفريزي وتضاف له اللوييا والخيار 
والطماطم والبصل والفروماج والخيز المحخمص ويسقى بالصلصة ويزين بالطؤن 
والزيتؤن والييض المسلوق مقطع إلى دوائر. 
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وعم ]اع اعمن اع موصواقء لا 5251506 


السقساة سر : لز سن : 
© 1 حس قريزي 1 © شرائح من الخامض والطماطم 
» 250غ كلمار © زيتون أسود 
» 250غ قمرون © قليل من القزيور والمعدتوس 
© يصلة صغيرة 
»© خيار مخلل 
© قلغل أحمر 


لتحفضسير السكساسقهه» : 
© 2 ملاعق من زيت الزيتون - عصير حامضة - ملح - إيزاو - قص من الثوم. 


#لا تمزح جمفيع شذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طر يفيه ا لسشسسسس : 
ا ينقى الكلمار ونضعه في مقلاة فيها ملعقة من الزيت ويشحر على نار حفيفة مع قليل 
من الملح والإيزاز. 
اولك نفس الطلرئقة للقصرون. 
ا يقطع الخيار شرائح طويلة. 
يقطع البصل شرائح طويلة. 
يقطع القلفل على شكل دائري 
ك فل صبعن التقديم هد الرسه لت سين ا امن الدامميا تشبع رق ناراك 
والقمرون والخيار المخلل والبصل والفلفل ثم تسقى بالصلصة. 
# تزين بشرائح الحامضص والطماطم والزيتون وترش بالقزبور والمعدوتس. 
12 


ل 


بغز نم عل ةلجح[ سس سس سه 


السقسادسر: 
» قليل من أوراق سلطة (فريزي) © 2 حبات من التفام 
© 2 حيات من الأتديث © 150غ من الفريز 
(5ع1ل2اع) كيير الحجم © علية قلب التخل مصيبر تع تصلهم عل رباعمت ) 
© م حيات من الينان © 2 حيات كيوي 


© 2 حيات من الاجاص 


للتدذ 5 
قليل من عصينق الحامهن (لمنقي الشاكينة حدى لايدقيز لوتهاً). 


لستسهسقتسسر السفساستسة : 
© 2 ملاعىق المايونيز 
© ملعقة من المو تارد 
© 3 ملاعق زيت 
© ملح - إبزار 


طرسقسة المسفتصر : 
يغسل الأنديف ويترك جاتبا. 
ا تقطع القواكه وتسقى يعصير الحامض للحفاظ على لوتها. 
ا تفوش أوراق السلطة في طبق التقديم: يضاف فوقها الأنديئ ثم جميع الفواكه 
وتسقى بالصلصة ثم يحتفظ يها فى الثلا جة . 
ا عند التقديم تزين بالقليل من الفواكه الجافة ((حسب الذوق). 


كه 4ه 


او طاطة نه 531306 سسا ب سه 


البسقساةس : 
» قليل من أوراق السيائنخ (250 غ تقرييا) 
قليل من الكرومب الأحمر 
2 يصلة جمراعء سنقيرت 
© قليل من الكراتثت 
# ا حيات خبار 


امسر سحن : 
و شرائح من الخيار والطماطم 


٠٠تهعضيد‏ الهكسك هسه : : 
+ ملع مزحت الؤايعون 2 من فضو هن الكوم - فلخ إنزاو- 2 ملزاعق من عغصون 
الحامض - أزير 


#ا تمزج جميع هذه العناصر جيدا للحصول على الصلصة. 


سر مقت الست سسسر : 
يقطع الكرومب شرائح. 
تقطع اليصل شرائح. 
"ا تقطع الكرات دوائر رقيقة. 
يقطع: الخيار. ظ 
#ا فى صحن التقديم نضع السباتخ والكرومب والبصل والطماطم والكراث والخيار 
#ا تزين بشرائح من الخيار والطماطم. 
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تمعون ععطدرمعومك عل ع523130 : 


السجسخسات نسر : 
© 1 كيلو من الخيار 
© 150غ من الزيتون الأسود 
» 150غ من الحبن الأبيض 
© ملعقة من القشّدة الطرية 
© قليل من الزعتر أو الثوم القصبي أو المنسمات الأخرى 
© 2 مالاعق من زيت الزيتون 
© 2 فصوصى من الثوم 


نشر فقمد اللمسهستسسر : 
#ا نخلط الجين الأبيض مع القشدة الطرية والزعتر ثم يحتفظ به. 
تطحن الزيتون الأسود مع زيت الزيتون مع الثوم تم يحتفظ يه. 
© بعد ذلك تغسل الخيار ونقشره ثم تقطعه على شكل طولي وتفرغه من الوسط ثم 
نحشو نتصفه من الداخل بحشوة الزيتون والتصف الآخر بالجبن ثم يصفف في طبق 
التقديم. 


ش. سلطة اتكرومب يالجين 
معط :ز بات بنامطهء ع0 5231306 ٠‏ 


السبحقساة سر : 
©» تصف كيلو من الكرومب الأحمر والأأخضر 
© 1 حبة خيار 
© 1 حبة يصل ١‏ 
»© حيات من الفتفل الأخضرء الأحمرء الأصقر ْ 9 


لماز سن : 
© 200غ من الجين الآأبيض 
» علبة الطون 
© زيتون أسود 


© قليل من الحيق 


لتشهشضسر المتسلحضسة : 
» 3 ملاعق من زيت الزيتون 


سر نسقسة ا لستسهستسر : 

ها يقطع الكرومب شرائح. 
ا يقطع الفلفل إلى دوائر وكذلك اليصل والخيار. 

© يوضع الجميع في طيق التقديم ثم يسقى بالصلصة ويزين يالجبن والطون والزعتر 
والزيتون الأسود ورشة من الحبق. 


السمقصا د نسر : 
© 1 حية من الخس 
© قلقل أحضرء أحمر 
© 3 حيات من الطماطم 
© ريطة من الفجل 
© علية الانشوية 


للتز بسيسن : 


* 2 بيضات - زيتون أسود 


لتمعضسرز السقتساسضسة : 
» 3 ملاعق زيت الزيتون 
© قليل من الأعشابي 


© تمزع جميع شذدت العتاصر للحصول على الصلصة. 


طمر نمقه التهس تسر : 

© تغسل الخسة ويحتفظ يها جاتبا. 

1# تقطعم حبات القلفل الأخضرور والأحمر دوائر. 
#ا تعسل الطماطم وتقطع على الأريع. 

© يقطع الفجل دوائر آو على الطول. 

يقطع البيض دوائر أو على أريعة. 

قى صحنء نفرش الخس وتضع فيه الطماطم والفلفل والفقجل والأنشوية ويسقى 
الجميع بالصلصة ثم تزين يالبيض والزيتون الأسود والآعشاب المتسمة حسب 
الذدوق. 22 


دااع يا عاناة 15دجع20 0731 5231306 


اليسقساد سر : 
© 2 حيات من الآقوكا الناضجة 
© 260 غ من القمرونت 
© قليل من عصير الحامض لسقي الاقوكا حتى تحافظ على لونها 


لذ 


لتهشضسير السكستسوة : 
© 3 ملاعق من المايوتيز 
#املعقة من صلضنة الطقاطم أو كيكّشاب 
© رشة من الفلفل الحار 
» بصلة صغيرة مقطعة إلى قطع رقيقة جدا 
© 2 بيضات مسلوقة مقطعة إلى قطع صغيرة 
© نصف أقوكا ناضجة مقطعة قطع صغيرة 
» 3 ملاعق من القشدة الطرية 
» ملح - إبزار 
© 2 ملاعق من المعدنوس مقطع رقيق 
#ا تمز م جميع هذه العتناصر لتحضير الحشوة. 
ف يسام الجر ل 22 اله اك اكز + 


طبر سفه التممحسب : 
"ا تقسم الأقوكا إلى قسمين وتفرغ من النواة وتعمر بالحشوة. 


_للسمسمشمست تن انطنة تجار بيه المحوسسسة ‏ 
عصدمعة ممع مع11ك60 531306 


الم يسقسسات سر : 
© 1 حبة سلطة فريزي ( يستحسن اللون الأحمر) 
© 14 حبات مت الزيتون الأحخضر المحشي 
© 10 حبات من الزيتون الأسود بدون عظم 
© 4 ييضات مسلوقّات 
© 1 فلقل أحمر - 
© 2 من عروش الكرافس 


لتهضسر السصسامقفبة : 
© 3 ملاعق من زيت الزيتون 
© 2 قصوص من الثوم 
* 2 ملاعق من الخل - ملح - إيبزار 


#ا تمزج جميع هذه العتاصر للحصول على الصلصة 


عات فيه | متسس ةمسر : 
© تغسل السلطة وتقطع ثم تفرش في طدبق التقديم. ! 5 / 
#* تضيف إليها الزيتون مقطع والبيض المسلوق مقطع و كذلك الفلفل الأحمر شرائح 


ناجع2أمم نات عااتندء عك عاص 521306 


: جتان نسر‎ ١ 
اينات اتذاخر الإ يان‎ 
ملاعق من زيت الزيتون‎ 4 © 
فصوص من الثوم‎ 2 © 
سباك مك الكزاك‎ 
سلطة من النوع الأحمر‎ 1 © 


لأستسز سن : 
© قليل من أوزاق الحيق 


تمض سر المتساكسة : 
© 4 ملاعق من زيت الزيتون 
© ملعقة من الخل 
© تصف ملغقة من الموتازرد 


© ملح - إيزار 
سه تمزحج هشذة العناصر للخصول على الصضصلصة. 


طر نقسة السس بسر : 
#ا يسلق البيض ويقشر. 
ا في مقلاة نصب الزيت ونضع فيها الثوم والكراث ونشحره على نار حفيفة. 
في صحن تفرش السلطة ثم نضيف فوقها الكراث على شكل عش ثم نضع فوفء | 
بيضن السمان. 
# تسقى يالصلصة ثم تزين يأوراق الحيق. 


تضم 


وعصحنوة! أه ععصضواط كامه21جط عاباج 52130 


السجسخسان س.ر : 
ف وناكن الل رمال تخوضرة السحمان 
> علد من ألو با القتعهرة الصيواء 
© 100غ من الحمص المسلوق أو المصير 
© 100غ من الغول الطري المسلوق والمنزوع القشور 
© ريع كيلو من الجزر 
* ربع كيلو من البطاطس المسلوقة 


لمستسز يسن : 


© قليل من الزيتون الأسود 


امست مضه الستسط ست : 


تمزج جميع هذه العتاصر للحصول على الصلصة. 


فاسر نسقسة ا سس كس : 
#ا تصفى اللوييا البيضاء والخمزاء والحمص . 
# يقطع الجزر واليطاظس إلى مريعاتء يضاف إليهم القول. 
في صحن التقديم يفرش الخس ثم تضيف فوقه الخضر المسلوقة ثم يس قء 
بابلكلفنة ودين والديكون. 


اله 


عوصةءه'! 3 أدجعه2ج 0 ع523130 


السسطفساة سر : 
© 1 سلطة فريزي 
© ث2 حبات ليمون 
© 2 حيات من الأقوعا 
© 2 يصلات خضارية 


فز امسشساخكس : 
© 2 قضوص من الكوم 
© ملعقة عصير الحامضص 
© 4 ملاعق عصير الليمون 
© 3 ملاعق زيت الزيتون 
© ملح - إبزار 


مر فسقسة الستستس-سر : 
كع الفخلطة وتفظع. 


"ا ينقى ! لليمون ويقطع إلى قطع صثغيزرت. 
ها تقطع الأقوعا إلى قطع صغيرة. 
#ا في صحن التقديم تفرش سلطة فويزىي. يضاف فوقها الليمون والأقوكا والبصز 
مقطع إلى قطع صغيرة. 
عند التقديم تسقى بالصلصة. 


5ع الات 531306 - 


الستساذ سر : 
© 4 حيات من الأنديت 
© 3 هيات من الطماطم 
© 200 غ من القهرون 
. فلفل أحمر حار 


ل٠حتحضسير‏ التساستسة : 
© 100غ من الفرماج مطحون (226582ضوصم) - 3 ملاعق من القشدة الطرية أو المايونيز 
© 2 ملاعق من الخل أو الحامض 
© 2 قفصوص من الثوم المطحون 
© ملعقة من الموتارد - قليل من الملح والإبزار. 


تمزج جميع هذه العتاصر للحصول على الصلصة. 


طيحم سقسه | أس سكم سر : 
"ا يسلق القمرون. 
#ا تغسل حيات الأنديك جيدا ثم يحتفظ يها يعد تفكيك أوراقها. 

#ا تقشر الطماطم ثم تقطع إلى مكعبات. 

#ا تقسم حية الغلفل الحار إلى قطع صغيرة. 

ا في طبق التقديم تفرش أوراق الأنديث ثم نضع فوقها القمرون ومكعبات الطماه | 

والغلفل ثم يسقى الجميع بالصلصة. 


دعطء6م ؟<الاة أ ١٠١5:3020‏ 3 ع523130 


اللبسقساد سر : 
© ربطة الحبيق 
© 3 حبات من الليمون 
© 3 حبات من الخوخ 
» يصلة حمراء من الحجم الصغير 


لمهسصسسم السهساسفس” : 
© 2 سلاعق الكلء قصن الذوم ممكوك 
© 2 ملاعق خل التقاح 
© 2 ملاعق زيت الزيتون 


* تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


طريقة السسصسضصهب : 

#ا تغسل أوراق الحيق وتتنشف. 

#ا ينقى الليمون والخوخ ويقطع إلى مكعيات ويضاف له البصل شرائح . 
ا تفرش أوراق الحبق فى طيق التقديم: يضاف فوقه الفواكه المحضرة ثم تسقى 
بالصلصة وتزين بقليل من أوراق الحبق ويحتفظ بها في الثلاجة إلى حين التقديم. 


عنودقمه | 3 أعانامم عك 5231306 


نهنا 


السسسقصاة سر : 
© [ حية ليمون 
» شراكئح من لحم صدر الدجاج المسلوق في قليل من الماء والملح والمعدنوس. 
© 3 عروش كرافقس 
© 100غ الشاطين (عدونةتقطء) 
© يصلة حمراء صغيرة 


لمأستسز سيسن : 
© ملعقة من المعدتوس 


ل٠تشهشضصضسير‏ الع فس : 
© 5 ملاعق من زيت الزيتون 
ب 1 قص الثوم مطحون 
© 3 ملاعق من الخل 


تقطع شرائح لحم الدجاج إلى مكعبات صغيرة. 

تقطع حيات الليمون على شكل شرائح طولية. 

ها تقطع عروش كرافس على شكل طولي. 

يقطع الشاطين على النصف. 

ا يقطع البصل إلى قطع رفيقة. 

© في صحن التقديم نضع قطع الدجاج والليمون والكرافس والشاطين واليصل . 

# تمزج الجميع وتسقى بالصلصة. 
8 


00 كالات ©21©01155عأمزتاقم عك 5231306 


السبصخفساة سر : 
© قليل من أوراق السبائخ 
© 1 حية باميلمورس (ع1055متزع[ جردم ) 
©» تصف بصلة حمراء صغيرة الحجم 
© نصف حية من الكرومب أحمر 


ملز سن : 


» شرائتح وقيقة من قشور الحامض 


© 3 ملاعق من عصيدير الحخامصضص 

© ملعقة خل - تصف ملعقة من الموتارد الحار 

© 3 ملاعق من زيت الزيتون 

© ملح - إبزار 

"ا تمرح جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة. 


تشم سس | لصتس تسم : 
#ا تغسل السياتخ وتنشف وتترك جانيا. 
تقطع باميلموس إلى شرائح طولية. 
© تقطع الكرومب إلى شرائح . 
"ا تقطع البصل إلى شرائح. 
© نمع أوراق السبائخ فى صحن التقديم يضاف إليها الكرومب والياميلموس وشرائح 
البصل وتسقى بالصلصة وتزين بشرائح فشور الحامض 


ران 


د ةطة "| ذ أابع/ا نامطء عه 521306 


البمقسادسر : 
» 200غ من شرائح لحم العجل ١‏ 
© 200غ من الكرومب الأخضر 
© 1آحمبة من التفاح 
» آاحبة من الأناتاس 
» سلطة خضراء - يصلة حمراء صغديرة 
© ملعقة من الزبت 


لتمصفسير السصساضسة : 
© علبة من الياغورت الطبيفي 


© ملح إيزاو - كامون 


طسر سمت | لستهستسسمسم : 
ها فى مقلاة تطبخ شرائح اللحم على نار هادكة ثم تقطع مربعات وتترك جانيا. 
يقطع الكرومب الأخضر شرائكح رقيقة. 
#ا يقطع اليصل مربعات صغيرة. 
#*ا يقطع التفاح قطع صغيرةه. 
"ا تفرش السلطة الخضراء في صحن التقديم ونضيف إليها اللحم والكرومب واليصا 
واأناكالى» و انتقام. 
# عند التقديم : تسقى بالصلصة. 


0 


لس نعتلظة القواكةه واتكمروة << !ا 
دع اع ياعنء أع كأابء] عل 531306 ظ ظ 


المسقساة سر : 
© م حبات مت الأقو كا ْ © 1 حية طماطم 
ادس يني ايلم ع ]بيب 
© 100غ من القطر © 100غ من الكاشير 
0 لالع هن القيراون انض والنضلؤق. 


اتمصممير السناسلسف-: . 
© 2 ملاعق من المو تارد. 
© 6 ملاعق من القشدة الطرية. 
© 2 ملاعق من الخل - ملح - إبزار 
© ملعقة السكر - رشة من الثوم القصبي 


#ا تمزج هذه العناصر حيدا للحصول على الصلصة. 


سر سقس أ سكس تسر : 
* تقطع الأقوكا ثكم تسقى يعصير الخامض. 
#امقس الشطار زإلي ارركم و مص ونكملع لل ككلم معن 
# نقشر الطماطم ونقطعها شرائح رقيقة: كذلك المندرين ثم نضيف إليهما القمرون 
المسلوة:. 
"ا يقطع الكاشير إلى شرائح. 
#ا في صحن التقديم تضع الأقوكا والفطر والبصل والطماطم والمندرين والقمرور 
واالك افر 
ا عند التقديم تسقى يبالصلصة وترش يالثوم القصبي. 

ع سم 


دعماناوة! عانات ع2" عك 5231306 


البقساأة سر : 
© 350غ من الأرز #©»250غ مشكلة من الكرعة الحمراء والخضراء 
© كأس من الكبار © حيات طماطم 
©#ريطة معدنوس © 2 بصللات 
© خص من الثوم © هيات من الفلفل الأحضر والأصفر 
© أوراق مت الحبق © 200غ كاشير 
»8 شرائح من الأنشوية © 100 غ من الزيتون الأخضر بدون عظم. 
#عصير حامضة *» كأس وتصف من زيت الزيتون 
©3 حيات من اليادتجان © ملح - إيزار. 


«ا في مقلاة فيها قليل من الزيت نشحر شرائح البصل والغلفل واليادتجان المقطع 
إلى يعبات كل نا الديفة. 
بعد ذلك تضيف الطماطم والكرعة: نواصل الطبخ لمدة 20 دقيقة تم نزيلها من اتا 
ثم نضيف لها الحبق مقطع رقيق والأنشوية والزيتون والكاشير مقطع إلى مكعبات ثم 
نتركةه ييرت. 

ا تسلق الأرز بالماء وقليل من الملح ثم يصفى . 

تخلطه مع الكثوم والمعدنوس والحبق والكبار وعصير الحامض و قليل من الزيت. 

وفي الأخير تعمل الأرز في صحن متوج بالخضر ومزين بالزيتون. 


نا © عالات 01556055م عل 5231306 


الجسقساذ سر : 
© 100غ من اليطاطس 
© 100غ من شرائح من الياريا زعتتممعناعط) 
© 200غ من شرائح لحم العجل - 
© 200غ من شرائح لحم السمك الأبيض 
© اهية من اليصل - تفاحة 
© علية مصيورة من الخضر المشكلةه 
» 100غ من اللوبيا المسلوقة أو المصبرة 


لتشس ف الستسط فك : 
كه ممق [للاتوسة_ 1 ماذمق زنك الأزلعون اك ماذعو من التكلافامقة عل الموحازة 
- ملح ح إبزار -- ربطة من الشبت أو الزعتر. 


ا تمزج جميع هذه العناصر للحصول على الصلصة 


مز سفت المسمسفعمسم-م ١‏ 
و كلس لمكواسي إن مويوا كا جم ميلم 
سكاع للبارجا إلى مريقات عم تسلق لو دقن 
:5 شرائح اللحم والسمك وتشحر في مقلاة فيها قليل من الزيت . 
ري 3 العطري على إلي قد اعسضودء كل كك ارو شاية للدي "المتكنة و لفل 
فى طبق التقديم: تمزج جميع هذه العناصر ثم تسقى بالصلصة وتزين بالشيت أو 


8 
تت 
3 - 


الزعدر. 


ل يوس 0 لوبي 


دعمااع*ب :8 ع نامطء عك ع531500 


البسقساة سر : 
© 500غ من كرومب بروكسيل . 
© عصير حامضة - ملح - يزار - كور 
© 100غ من كاشير 
© 2 حيات من اليصل الخضصضاربة 


اماستسز يسن : 


© 4ك ملا عق من زيت العادية 

© 4 ملا عق من القشدة الطرية 

© ملح - إبزار 

#ا تمزج جميغ هذه العتاصر للحضول على الصلصة. 


طم عفمة المسسعصسس !: 
في طتجرة تسكب الماء مع قليل من الملح والإيزار والكوزة وعصير حامضة. 
يا إرام تيك لكوي دن عشودة يك ل اكور الاير ليود عكر ينات 
يعد ذلك ترفعه من فوق التار وتنصفيه ونتركه جاتبا. 
"ا في مقلاة بها قليل من الزيت تشحر اليصل المقطع إلى مريعات صغيرة ثم نضيف 
إليه الكاشير وقليل من الخل والقشدة الطرية والملح والإبزار. 
في صحن التقديم تضع الكرومب ثم نسكب فوقه البصل المشحر كم تسقى 
بالصلصة وتزين بالكوم القصبى. 2 


> ل ودود مه 


5231306 لات 12 عل‎ 0١5 
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السومتصاة سر : 
« 0غ من الأرز الأبيض والأسود 
©» 25اغ من القفطر 
© [ حية من الكواث 
© 1 حبة من البصل - قلفل أحمر وأحضر وأصفر 
© 30خ زيدة 
©» ملح - إيزّار + ضامة اليتنة 


لمر سق | ستسسستصسسسم : 
في مقلاة نضع 15غ من الزيدة وتشحر فيها الفلفل واليصل والكرات والقطر مع 
رشهم بالملح والإيزار ثم تحتفظ يه جانيا. 

فى مقلاة نضع 15غ المتيقية من الزبدة: تشحر فيها الآرز مع فليل من الماء وضامة 

البتة حتى يكتمل نضجة ويحف من الماء ثم تضيف له الخضر المشحرة سايقا. 

© يمزج الكل ويوضع في طايق التقديم. 

"ا ثم تزين بشرائح الفلفل والفطر والكراث وترش بالمعدوتس. 


5ع 5لا 531306 


المتسفصاة نسر : 
© 350غ من الغطر : 
© علية قلب التخل (1ع231لقم ع0 "الاعمت) 
© قليل من الفجل الأحمر 
#«عوش من بقلب الكرافسى 
© حية -خيار 
© قليل من حيات الذرة المصيرة 


© كسس 


اطصصز نحن : 
© بيضة مسلوفة 


لمتسكحمه | اسعساسففت» : 
© 2 ملاعق من زيت الزيتون - 2 ملاعق من عصير الحامض - ملح - إبزار 


ها تمر م جميع هذه العتاصر للحصول على الصلصة. 


طلز سقسة ١‏ أسست- تسر : 
ا في طيق التقديم يفرش الخس نضيف فوقه القطر مقطع إلى شرائح وكذلك قلب 
الخل والفجلء الكواقس. 
#ا نضيف بعد ذلك الخيار مقطع إلى دوائر وقليل من الذرة ثم تسقى بالصلصة. وتزين 
بالييض المسلوق. 


5-55 


سلطة الخيار والصوا 
]نالآ أع ع انط تتزروج ززع عل عل وداودة 


اللبسقساذ سر : 
© 2 حيات من الخيار من الحجم الكبير 
© بطيخة من توع (بإنام]13مقء) 
© 250غ من الفريز 


#ا يقطع الخيار على شكل طولي وتتزع عنه الزريعة. 
يقسم البطيخ على تصفين وتنزع عنه الزريعة. 
نضعهم في طايق التقديم ونضيف إليهم الفريز ثم نسقي الجميع بالحامض ونزيته 


لسك سلطة الااخاص والكركاعخ 
2012 عالات ع1أمم ع0 5231306 . 


المقسادسر : 
© 50غ من الكركاع 
© ريطة من الحيق 
© 3 من اللاحاص 
© 175 غ من الجين الأبيض 
© 1 ملعقة من زيت الكركاع 


لحتمضصضسر المقتسطحضسة : 
© 2 ملا عق من عصير الحامضى 
© 1 فلعقة من زيت الكركاع 
2 مليح + إبزار 


37 تمو م هذه العناضصر حيدا للحصول على الصسنلتصة. 


نير فقسة الك متسر : 
ا في مقلاةء تضع ملعقة من زيت الكركاع وتقلي فيها الكركاع. 
#ا نقطع أوراق الحبق ثم الإحجاص. 

ا يقطع كذلك الجين إلى مربعات. 

لا تفرش في صحن التقديم أوراق الحيق وتضيف إليها قطع الإجاص والجين. 


92202199 2252هااللمجيجي5522ك5ك5ئيائ هش يىيي2ج2ج22س22090909797-955-9-9-9-92 سلطة يدوائرالخير 
عأحم عل درلأهكم لات 5231300 


المسسمقسان سر : 
© 1[ حبة سلطة حمراء متوسطة الحجم » 1 حية خيار شرائمح ١‏ 
» قليل من آوراق السباتخ © 2 حبات من فلفل أحمر مشوي . || 
* قطع من الخبز (عتحم عل صتدم) #امحياك عن الزيكوان الأسنونة و الأحض © 2 
مقطع على شكل دوائر المحشو 
» قطع من الكاشير على شكل دوائر * قليل من كبالات الذرة المصبرة 
© قطع من الفروم اج الأحمر على صغيرة الحجم زكاقص عل كامة) 
شكل دوائزر » قليل من أوراق الحبق 

[ سهدت أ لصتس سس : 


» زيت الزيتون - ملح - إيزار - 2 فصوص من الثوم 
© 5 ملاعق من الخل 


تمرج هذه العتاضر جيدا للحصول على الصلصة. 


ضر سكسة الستستستسسسر : 
"ا يقطع الخيز إلى دوائر نضيف فوقه دوائر الكاشير ودوائر الفروماج ثم يطهى في 
الفرن لبضع دقائق. 
يشوى الفلفل وتنزع عنه القشرة ثم يقطع إلى شرائح مع الحبق المقطع رقيق ثم 
الخيار إلى شرائح رقيقة. 


"ا في طبق التقديم: تفرش السلطة الحمراء والسبانخ والأنديفك ثم تضع فوقها دوائر 
الخبز والقروماج والكاشير ثم شرائم الفلقل والخيار ثم كبالات الذرة ويزين الجميع 


القيمة الغذائية لبعض الخضر 


الجذدرد- ل هواوروي 
توي الجزر على مادة الكاروتين 
لحي تجول في اكيم زلرا 
فيتاميتن (لث) وهو عنصر مهم 
بده الطنى إتجيظ فى كر ين 
خلاها شبكية الغيق, وقساعد على 
النمو. 
يعشى الليل. لح البر يي 0 
0 المغوية نظرا لاحتوائه 
على الألياقتء وهو مدر لليول 


كما يعطى للأظفال فى حالات 
الإسهال. 1 
بعر - بلعليا*اتف 


رسا ا 
أمراض السرطان ويعتير البصل 
الجرائيم. 0 


ا ةا 
والفيتامين 9ش 8,:)) إضافة إلى 
الألياق والأملاح المغعدتيةء كما تقى 
من عدة أمراتنى. 5 


اليسياس التاصصععط 
غنى بالبوتاسيوم والأآلياق. يسهل 
الهضمء: ويخقف من الغازات. كما 
يخفقّف من حدة السعال: والوربوء 
وهو ملين ومتشقشط للأمماء. كما 

للحمية يهدف تخفعيضس 
الوزن لأنه كني [ حصا سلا “اللشبع. 


بم سس يميم امي 
0 الوكين 8 20007 6 
كما إثة مثئين ومتظلف حيد للأمهعاء. 
ويوصف الكرات لمعالجة أمراضص 
الروماتيزم وتصلب الشرايين. 


ةغل حلم 
يده او لانت يا 
تحت تنوه 1[ كلو ابمتروال إن 
السكري من مضاعقات هذا المرص 
السرطان. إذ أن طهي الشوم يققده 
تلك الماذة الذعالة الحمالحة لهذا 
الغرض: ومع ذلك لايجب الإفراط 
موص 


57-5 اعجو 
ام ا كدح له 
رد ات 4" الصورا فزت رارجسيي 
وهو مقسيد أيضا لأمراضي الكيد 
لم واد 5 


الخرشوقف تداع يضر 
واليوحاسيوح والفسقورء. وكدلك 
اك ذا للم ا 
د ودس عون 20 


ده 


الألياف والععادن ويتصح يه 3 : 
ايُوقناية فن بض السؤظ | 1 ' 
والمعدة. 


الفرنبييط باع ]مصاع 
يحتوي على الفيكامين (©) 
واليوحاسيوخ والأملاح المعدتد : 
كفا يحكوي على الأياف الك 
تسهل حركة الأمعاء. شْ 


السيائخ ل لرووزمج 
تحتوي أوراقه على الكالسيوع 
واليود والحديد وقيتامين (0)): 
ا 0 2 م «- 


البادنجان - كلذ ودع حاسم 
يحتوى علئ البروتين والبوتانك | 


بجيييييييييبببب نب بجا اي ذأ ايت بيبب-ب ب بي يبب ب تمس ا بس 


القلفل 6_ه#جهبلدب ووروزوع 


يحتوي على الفيتامين (0)) وعلى 
الكاروتين الذي يتحول في الدج ْ 


إلى لوتاسين (8): 
الليسون عل وويزان 
يككري | اللمون (اكحامظ 1 ' 
فيحامين (0)) وقيتامين (18) وع 
الأملا ا يعكدر مقوي- 
لعقاقات 1 م ومظهرا م 1 
7 


ظ يحتوي كتاب "معبلات و مملحات سريعة 
الخضير”* غلى الجديد ‏ فى أضثاف 
المعلحات قّ المقبآات المغزيية متها و القصيرية 5 


اح 


حركسنا كان سيدا لحفل و صبقات هذا الكناب 
مضو رة خطوة يعد خطوة . وصفات بسيطة في 
ظ المتناول لحَبليْعْكَ أسرار التجاح في فن الطبخ . 


- أزيد من 140 صورة في منتهى الجودة . 
| - 0 بات نسشيطة و دقبشة . 
/ - كل الوصفات تناجحة . 1 


: 
3ن 9ه 1ك- ف595 :5550| | 


ا 1 5 | 


1 3 45523 | 


١ 


المهادير : 

- 259 غ من القمرون المنقى 

- ملعفة صغيرة من الزيدة 

- ملعفتان كبيرتان هئ المايوئيز 


الحلوة (وبطعاع»ا ) 
- 6 قطع من الخبز زعام عل ملوه) 


أبطهى القمرون مع ملعقة صغيرة 
من الزيدة فى مقلاة فوق نار هادف لمدة 
7 دقامق . 


1 95 ص 

2 35 - 0-5 سر 5 3 0 7 ٍ 

6 ك5 سم د أ ذا 3 نخلط المايونيز ىو صلصة الطماظم 

خنن #” ع 2 لاوج ريط عر سه مين الطيية كا 

#تتر قدي يي 5 ظ 1 كا | م ة جيذا ى تتدكين : ١‏ 1 ل دواثر 
و حو نه - الخيز . نضيغ فوق, كل دائرة ثلات. حبات 
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كيبي 


- 0 الجامضن المرقذء. اوراق 


- ملعقة صغيرة من صلصصية الطفاظم 


و قطرات من ضلصية الطفاطم الحلوة . 


مغقبلات بالممرون حدم 


5 1ع باع 1ح عاناج 08153665 


للتزيسن 3 

- الحبة السبوداء 

شيسسر ه الخافصض المرشد 

- أوراق البقدوئس 

0 سج سس 
الطماطم الحلوة (مداطاة:م »ا ) 


2 تقطع قطع الخبز إلى دوائر يطايع 
الحلوى , 


3 


مقبلات بالمن هس 
120739065 «الاع0 كالاة 0215365 
الممادير : 
- 150 غ من الجبن (الأحمر) 
- 150 غ من الكاشير 
- 6 قطم من الخبز (عام 08 داوم ) 
- 106 غ من الجين الطري 
- زيتون أسود 


لت 


شرائح رفيقه: بعد ذلك تقطع يطابع 
الحلوى غلى شكل دواثر , 


3 ندهن كل قطعة خبز بالجين 
الطرى: نضمع فوقها دائرة من الكاتير : 
تدهن بقليل من الجين الطري: نضع 
فوقه دائرة من الجين الأحمر ثم 
نزين بقطع الزيتون الأسود و نثبت 
المقدلات بالعيدان الخشبية . 


مقبلات بالفجل و اتكبار جع 


5ع 61 23015 الات 65م15الة2) 


- 6 قطع من الخبز (عزم عل مأوط ) 2200 


قفنت 0 من الحنن اموي - أوراق الناقمع 
- 4 أوراق من الثوم القصبي (48اعانمطأ) | زطتومة'ل هه ااتنوع ) 
- 4 حبات من القجل أو البقدونس 
- ملفقة كبمرة قفن الكيار 
نقّه الد 


1 نقطع الخيز بطايم الحلوى على الشكل 
المرغوب فيه . نضيع الحين في إناء ثم نضيف 
غليه الثوم القصبى بغد تقطيفه بالقض. 
يغسل الفجل جيدا و يقطع إلى دوائر. 
بدورها تقطع كل دائرة الى نصفين . يحتفظ 
بالنصف الأول كما هو و يقظم الثاني إلى 


5 فس : 


2 تدهن قطع الخيزر بخليط الحجبن 
و الثوم: القضبىي. تصفف فوقها قطع 
|الفتجا.. 


ه56 ] <الاق 5083695ي 
المضادير : 
- 8 قطع من الخبز زمزم 08 منوع ) للدزيين : 


- علية صقيرة من سمك الطون بالزيت - أوزاق النافع 


- بمضتان مسلوقتان لطاتعصقأك مع زاأيعة ) 
- ملعقة كيد 5 هن المايوشيز أو اليقدوتس 


- ملفقة كييرة من الجزر المحكوك 
- ملعقة كيدرة من الحية السنوداء 


1 يقطع الخبز بطابع الحلوى على شكل 


2 نخلط جيدا سمسك الطون يزيتة مم 
المحكوك و تهرك قلملة . 


3 ندهن قطع الخيز بالمايوتيز و نتضيع 
خليط الطون . تزيئن بالجزر المقروم 
هم الحدة السوداء ةو أوراق النافع ع 


جح يبه 32 لع ٠‏ 7 


و حر 0 ظ 
لل مقبالذات ببيض, السحنمان “الها الممادير: 


5 1أقةء 6 5أناء0 لاق 08501153665 - 6 قطع من الخبز (وزص هق مزوم) | - حبات من الخيار الصغير المخلل 

- ملعفتان كييرتان من المايوييز - قشرة الحامضن المرقد 

- فلغقة صغيرة من صلصمة الطماطم | - الثوم القصضبي (18أهاناةظات ) 
الخلوث ( دإناطاع 1م »> ) 5-5 الحية اليقيسة 2 

- وق ينضات سنمان 


1 يقطع الخبز بطابع الحلوى على شكل ( 
تواكم 31 على شكال ار ؛ 


3 مسعلق ١‏ ليبيضري: تقشر و بقطم إلى أزيع 


دوائر تصقف كل واحدة قوق قطعم الكبِن | 
المدهونة , 


و التوم القصبى الى قطع رقيقة . نزين بها 
المقباات ثم نضع نتقطة من الكيتشوب على 


د . تكورقي بالقمرون «####وسأ طريقة التحضير : 
5 اماه عاناة 615 0ه © 3د 00 


1 يورق العحبن جيدا فوق طاولة مرشوشكشة 
بالد قَيق . بقطغع على يسدر نثمر اط طويلة 


ْ المصشادنرو : 000005 | قراضمهنا 1 نسنتم . 
|| -20 غ من العجين المورق - هقان اكرموكان قل الدرياة 
(أنظر الصسفحة 3ق ) - ملعقتان كبيرتان من الدفيق 
- بيضة مخفوقة ارود 4 ألتراحيت ا السليت 2 يلف كل شريط جول القالب. الخاصن دوت 
- 86ج غ من القصرون المنشى - الملح و الإيزار مرك أي فجوة حتى يتحول إلى شكل كورني 
| شليل هن الكؤزة اللسكركة صغير .بيجب الحرص على أن لا يصدل :لوس 


الى حافة القالب 


للتزيسن : - ون غ من الجين المفروم 


2 - 9 , 05 


القوالب عموديا فوق صفيحة فرن . تطهى في 

شرن مسمحكن مشر آارة مفحويسظة لدة 20 دفيظه . بعد 
اع ضمك, الماك عامن, اللكاوونايم ى 5 الام 
يها.. 


4 صلصية البيشاميل : تذاب الزيدةء فى 
كاسرول على نار هاذئة؛: يضاف إليها الدقيق مع 
التحريك جيدا لمدة 8 دقائق يعد ذلك يقر ع الحلبب 
تدريجيا دون التوقف عن التحريك. في نفس 
الوقت ضيف الملح: الإبزار. الكوزة و القمرون 
إلى أن يعقد الخليط . 


5 يملا الكورتي يصلصمة البيشاصيل 
والقمرون: يؤين بالجحِين المفروم و قبل 
التقايع يكل القريك السالشق. للومافيهه 
دقائق إلى أن يذوب الحين قليلا 
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1 قطع مورقة بحشوة النمانق ‏ 


5 © | ناقه عل «أجهطع ع«اناق 8265 1عم]|زنرمع 


الممادير : 

- 2560 غ من العجين المورق (ص 63) | - بيضة 

- 750 غ من نقائق اللحم (الصوصيص) ظ - ملعقتان كبيرتان من 
- قليل من الهريسة البقدونس المفروم 


- حبة بصل مفرومة ' - 3 ملاعق كبيرة من الزعتر 
- ملح و 1/2 ملعقة صغيرة من الإبزار اليه عي كوي الس 
- 2 فصوص من الثوم فلل : 


- 1060 غ من الخبر المحمص مه مسي -. 
(ء«داعموطء 18 ) - الحبة السوداء (السانوج) 
2 


كان 2 ث, َه 
: 3 3 ا 01 


نمه اله 


1 تفرغ حشوة النقانئق و تخلط مع 
اللمرصعة بي كك يوا االتلصة . 
يحمر البصل في قليل من الزيت مع 
تاها اقنب دراو و شري . 


2 فنى إناء نضع الخبز المحمصء. 
التستضةة الفقبوونتسء: اليزعتصس: 
الكوزة و نضيف حشوة النقائق ثم 
البصل المحمر و نخلط جيدا حتى تتجانس 
جميع العناصر . 


3 يدلك العجين رقيقا جداء و يقطع 
علنى. سكل . مسصتسق [ داهو سم) 
تدهن جوانبه بأبيض البيض . 

كد حديس نوق إلى كيان 
لويلة توصي .فوق الححيين الملووق 
و تلف بيه . 


4 يدهن وجه القضيب بالبيض 
المخفوق و يزين يالحية السوداء ثم 
يقطع قطعا عرضها 5 سنتم. تصفف 
فى صفيحة و تدخل الفرن بحرارة 
لمدة 15 دقيقة ثم نرفع من درجة 
حرارة الفرن لتتحمر القطع المورقة 


و قم سالفتة" . 


م سر م صم سس سمي سس يرس سر 557 


65 ]انان 615585لاق5 


تساك سر : 


18 يدلك الغنجين زقبيقنا جدا 
يقطم على شكل شرائط طويلة 
عرضها 3 بنقد سفتفم 


- 280 غ من العجينة المورقة 
- علبة من ثنقائق الدجاج 


- 4 - 


- اينكمة مكهوقة 


2 يلف كل شريط حول النقاتق | 
دون ترك أي فجوة بين الشريط 
الملفوف . تصفف التنقائق الملفوفة ”" 
اليس 


|/ 2 لمخفوق و تد شل | لهمسقشفكة السى 
|! : والزتن 1[ سح د ا ْ 
لمصدة 15 دقيقة. 
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# قطع مورقة بالدجاج شعن 
أعانامم لاق قعمقتع | أأناع 20222 ١‏ ' 2 
1 فى مقلاة. فوق نار متوسطة :8 


لقادير : البصل المفروم مع الزيت. الصلح و الإبزّار 
| نحركه يفرشاة خشبية حتى يتحمر (تقريبا 

0 من العجين المورق ظ - مج غ من الخبز المحمص 10 بقائق) . نضيف القفطر المقطم قطعا 

(أنظر الصفحة عق) وعد تمر مطة 8 ) مسقيو إن تترلك اكاب كه الناى اده 

4 حيات من البصل مقرو مة - ملعفقة كبيرة من الزنجييل ظ دقيقتين لتتجانس جميع العناصر . 

د مل عق من زيت المائدة الطبيعي المحكوك - إختيارى ‏ ظ 

ملعم ببى المعوار - ملعقتان من البقدوئس المفروم 

نصف علية من القطر للتزدنن : 2 في إناء نسم كفتة الدجاج: الجزر 

5554 2 من كفتة الدجاج ف شن يموق المحكوك. الخيز المحمصن: الزنتخشيل: 

صبة من الخزر حم كر ودب حاقيبوية البقدونس. الملح و الإيزار (إحسب 


| الذوؤوق). كم دخسيف. البصل و القطر 
و تخلط الكل حند | 5 


3 يدلك العجين بالمدلك على شكل ورقة 
مستطيلة و رقيقة ( 3015 سسم) تدهن 
جانكها متنتكقن التنسن .. كيل الحعلها 
إلى قضبان طويلة توضم فوق العجين 
المورق و طف جيدا . ثم بيلف القضص. 
المورق في البلاسشيك الغدذاشي و يدخل إلى 
المجمد لمدة سماهةه. 


4 وحم جد اسه < يمسيو لك 
في عمقييضة اليحدلك الفرن الساخن يحرارة 
5 للدة 15 دقبيقةء ترفع من حرارة القرن 
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